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RESUMO 
As empresas do segmento de alimentação coletiva cresceram significativamente nos últimos 
anos, influenciadas, principalmente, pela exigência dos usuários que têm como referência a 
grande variedade de produtos e serviços disponíveis no consumo de refeições fora do âmbito 
doméstico. A quantidade de pessoas que se alimenta fora de casa é cada vez maior, devido a 
fatos como crescimento das cidades, inserção da mulher no mercado de trabalho e tempo 
indisponível para o preparo das refeições. Para garantir a segurança dos alimentos oferecidos, 
é necessária a aplicação de ferramentas da qualidade como as Boas Práticas, procedimentos 
operacionais padronizados e outras, que devem ser adotadas na linha de processamento de 
alimentos com o objetivo de evitar possíveis doenças transmitidas por alimentos. O objetivo 
da presente pesquisa foi de analisar a importância da utilização das ferramentas da qualidade 
no processamento das preparações culinárias produzidas em uma Unidade de Alimentação e 
Nutrição (UAN) na cidade de Belém do Pará. Foram coletadas 50 amostras de preparações 
culinárias produzidas no estabelecimento onde foi observada contaminação de 36% por 
coliforme a 45ºC,16% por S. aureus e 4% por salmonella spp., foi aplicado um check-list 
(lista de verificação) baseada na legislação vigente, de forma a identificar as não-
conformidades apresentadas pelos estabelecimentos.Os resultados mostraram que 47,4% dos 
itens de boas práticas não estão sendo aplicadas no estabelecimento. Observou-se durante a 
pesquisa na Unidade de Alimentação e Nutrição que as ferramentas da qualidade não são 
aplicadas e algumas são aplicadas inadequadamente durante o processamento das preparações 
culinárias, concorrendo para a possibilidade de ofertar aos comensais de produtos impróprios 
para o consumo. Conclui-se que a utilização das ferramentas da qualidade são importantes 
recursos para a obtenção da garantia da qualidade que podem ser aprimoradas através do 
desenvolvimento de treinamentos de habilidades e percepção para trabalhar atitudes de cada 
colaborador dentro da linha de produção de alimentos seguros. 
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Companies focused on collective food segment grew significantly in recent years, influenced 
mainly by demand from users that have reference to the wide variety of products and services 
available for consumption of meals outside the home. The amount of people who eats away 
from home is growing, due to facts as growth of cities, insertion of women into the labour 
market and forecast unavailable to prepar meals. To ensure the safety of food offered, is 
required the application of quality tools and Good Practices, standardized operating 
procedures and other, which must be adopted in food processing line in order to avoid 
possible Foodborne Diseases. The aim of this research was to analyze the importance of the 
use of quality tools in processing of culinary preparations produced in one Unit of Food and 
Nutrition (UAN) in the city of Belém do Pará. 50 samples were collected from culinary 
preparations produced in the establishment where it has been observed contamination of 36% 
for Coliforms at 45º C .16% for S. aureus and 4% by Salmonella spp., was applied a check-
list based on existing legislation in order to identify the non-conformities presented by 
establishments. The results showed that 47.4% of the items of good practices are not being 
applied in the establishment. It was observed during the Unit of Food and Nutrition that  the 
quality tools are not applied and some are improperly applied during the processing of 
culinary preparations competing for the chance to proffer to diners of products unfit for 
consumption. It is concluded that the quality tools are important resources for the 
achievement of quality assurance which can be enhanced through the development of skills 
training and perception to work attitudes of each employee within the line of production of 
safe food. 
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O controle higiênico - sanitário em uma linha de produção de alimentos é um fator 
determinante para a obtenção de uma refeição segura. Para Figueiredo e Neto (2001), o 
aspecto segurança de um alimento é um objetivo a se alcançar superando todas as 
dificuldades, pois qualquer tipo de problema pode afetar a saúde do consumidor.  
 
O consumidor está cada vez mais exigente quanto a qualidade higiênico-sanitária dos 
alimentos comercializados. A comercialização no varejo envolve diversas maneiras de 
distribuição, desde as informais de rua até os açougues e grandes supermercados. Cada um 
tendo seus próprios problemas de higiene, apesar desta ser um requisito primordial para a 
saúde. (Fritzen et al, 2006) 
 
A qualidade é uma característica multidimensional do alimento, sendo uma 
combinação de atributos microbiológicos, nutricionais e sensoriais. O controle da mesma em 
todas as etapas do processamento de alimentos tem como objetivo assegurar a qualidade, 
promovendo a saúde do consumidor. (Bobeng & David, 1997 apud Sousa et al., 2003) 
 
Assim a produção, preparação, distribuição, armazenamento e comercialização de 
alimentos, com segurança, são atividades que exigem cuidados especiais com ambiente de 
trabalho, com equipamento e utensílios, com alimentos propriamente ditos além de 
instalações sanitárias e controle de pragas (Souza, 2006). 
 
Atualmente há uma inclinação dos esforços para realizar um controle microbiológico 
mais eficaz englobando as unidades de alimentação e nutrição, pois a assepsia, limpeza e 
higiene são exigências mundiais. Em relação aos procedimentos de controle empregados, é 
comum atentar-se a ocorrência de contaminações nos alimentos prontos. Nesse âmbito, a área 
na qual é realizado o pré-preparo dos alimentos se destaca como um dos pontos críticos, por 
ser um dos locais onde o contato entre manipulador e alimento é crucial (Silva et al. 2001). 
 
As empresas voltadas ao segmento de alimentação coletiva cresceram 
significativamente nos últimos anos, influenciadas, principalmente, pela exigência dos 
usuários que têm como referência a grande variedade de produtos e serviços disponíveis no 
consumo de refeições fora do âmbito doméstico. Essa demanda crescente por serviços de 
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alimentação e nutrição torna maior a necessidade de encontrar alternativas criativas e 
concretas que possibilitem a melhoria constante e sistemática de qualidade e produtividade 
destas organizações, garantindo um diferencial competitivo num mercado cada vez mais 
exigente (Rubim, 2009). 
 
Há varias definições para o termo Unidade Produtora de Refeições (UPR), segundo 
Popolim (2010), o termo UPR vem sendo utilizado mais recentemente para designar todos os 
estabelecimentos integrantes do segmento da alimentação fora do lar (catering, food service, 
restauration), sejam eles comerciais (restaurantes, bares e similares) ou coletivas (UAN). 
Basicamente, o que diferencia as UPR comerciais das coletivas é o grau de fidelidade do 
cliente ao serviço associado ao escopo do serviço que, no caso da UPR coletiva, deve 
aproximar-se, ou igualar-se, aos objetivos da UAN. 
 
De acordo com Proença (1999) o objetivo de uma UPR é o fornecimento de uma 
refeição equilibrada nutricionalmente, apresentando bom nível de sanidade, e que seja 
adequada ao cliente. 
 
De acordo com Forsythe (2002), existe um grande número de fatores que contribuem 
para tornar o alimento insalubre, causando toxinfecções alimentares: controle inadequado da 
temperatura durante o cozimento, resfriamento e estocagem; higiene pessoal insuficiente; 
contaminação cruzada e monitoramento inadequado dos processos de fabricação. 
 
Os alimentos podem ser contaminados direta ou indiretamente ou acidentalmente por 
diferentes agentes que neles exercem ação indesejável, com reflexos adversos ao organismo. 
Por seu teor de nutrientes, qualidades organolépticas e influência de certos fatores ambientais, 
os alimentos se tornam excelentes substratos onde se multiplicam numerosas espécies e 
variedades de microrganismos. (Evangelista, 2003) 
 
Segundo Fagundes (2004), a contaminação microbiológica dos alimentos tem sido 
objetivo de preocupação constante em diversos países. No Brasil, as estatísticas relacionadas a 
ocorrência de doenças transmitidas por alimentos são precárias, no entanto, acredita-se que a 
incidência destas no país é bastante elevada. Apesar dos avanços tecnológicos nas áreas de 
produção e controle de qualidade dos alimentos, e mesmo em países desenvolvidos onde o 
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abastecimento de gêneros alimentícios é considerado seguro do ponto de vista de higiene e 
saúde pública, a ocorrência de doenças deste gênero vem aumentando. (Santos et al., 2004) 
 
Quando duas ou mais pessoas experimentam uma doença similar após a ingestão de 
um alimento em comum e a análise epidemiológica relaciona este alimento com a doença, 
tem-se um surto de origem alimentar. (Silva, 2008) 
 
Para garantir a qualidade dos alimentos, devem-se evitar as doenças de origem 
alimentar, enfatizando as situações que visem à prevenção da veiculação de agentes 
patogênicos de maior severidade e as condições de maior risco. (Abreu; Pinto & Spinelli, 
2009) 
 
As boas práticas de fabricação servem para garantir a qualidade dos alimentos e, 
conseqüentemente, a saúde do consumidor. A partir das boas práticas, são adotados 
procedimentos corretos que devem ser seguidos para a produção de refeições em unidades de 
alimentação. (Abreu; Pinto & Spinelli, 2009) 
 
Na década de 60, o conceito de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle 
(APPCC) para a segurança de alimentos foi elaborado pela “Pillsbury Company” em conjunto 
com o Programa Aeroespacial Norte-Americano (NASA), para assegurar a qualidade de todos 
os alimentos preparados para os astronautas. O conceito combinava princípios de 
microbiologia de alimentos, controle de qualidade e avaliação de riscos para a obtenção de um 
sistema sem falhas. (OPAS, 2001) 
 
Deste modo, o novo sistema da Pillsbury, o APPCC, foi designado para controlar 
qualquer área ou ponto no sistema de produção de alimentos que poderia contribuir para uma 
situação de perigo: contaminantes, microrganismos patogênicos, matéria- prima, processo, 
condições de distribuição e estocagem. (Savage, 1995) 
 
Com base no que foi descrito, este trabalho mostrará a importância da utilização das 
ferramentas de gestão da qualidade como as boas práticas, os procedimentos operacionais 
padronizados, fluxograma de processo, lista de verificação (check-list), análise de perigos e 
pontos críticos de controle e as análises microbiológicas na linha de elaboração de 
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preparações culinárias como instrumento para avaliar as condições de preparo e distribuição 
para a segurança e inocuidade dos alimentos comercializados visando à saúde do consumidor. 
 
Esta avaliação se faz necessário para obtenção um diagnóstico da situação, no que 
concerne a adoção das ferramentas de gestão, que possa ser utilizado para estabelecer ações 
corretivas para a melhoria das condições higiênico-sanitárias das preparações culinárias 
comercializadas na UAN, para que esses produtos cheguem seguros na mesa do consumidor. 
 
O trabalho está estruturado em cinco objetivos específicos relacionados as 
ferramentas de gestão da qualidade,distribuído em sete capítulos onde será abordado aspectos 




Verificar a aplicação das ferramentas de gestão da qualidade no processamento das 
preparações culinárias produzidas em uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) na 




Diagnosticar as condições higiênico-sanitárias da linha de produção das preparações 
culinárias, através da aplicação de check-list baseado na RDC 216, de 15 de setembro de 2004 
da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). 
 
Realizar análises microbiológicas de coliformes a 45
0 
c, Salmonella spp. e  
Staphylococcus aureus coagulase positiva nas preparações culinárias produzidas em uma 
UAN do  município de Belém do Pará. 
 
Comparar os resultados das análises microbiológicas das preparações culinárias com 
os limites estabelecidos pela RDC 12 de 02 de janeiro de 2001, da Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (ANVISA). 
Tabular e analisar estatisticamente os resultados das análises microbiológicas e do 
diagnóstico obtido através da aplicação do check – list. 
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Sugerir a aplicação das ferramentas da qualidade, quando necessário no 
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CAPÍTULO I- CONSIDERAÇÕES SOBRE 
QUALIDADE DE ALIMENTOS 
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1.1 UNIDADE DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO 
 
A alimentação coletiva é representada pelas atividades de alimentação e nutrição 
realizadas nas Unidades de Alimentação e Nutrição. (Abreu; Pinto & Spinelli, 2009) 
 
Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) é um conjunto de áreas com o objetivo 
de operacionalizar o provimento nutricional de coletividades. Consiste de um serviço 
organizado, compreendendo uma seqüência e sucessão de atos destinados a fornecer refeições 
balanceadas dentro dos padrões dietéticos e higiênicos, visando assim, atender às 
necessidades nutricionais de seus clientes, de modo que se ajuste aos limites financeiros da 
instituição. (Abreu; Pinto & Spinelli, 2009) 
  
1.2 GESTÃO DA QUALIDADE 
                 
Para Cavalcanti; Gomes & Pereira (2001), a forma de praticar a gestão, na sociedade 
industrial, era diferente. Existia o administrador e uma de suas responsabilidades era controlar 
processos e pessoas. Para estes, o administrador planejava metas para a empresa cumpre e 
fiscalizava sua execução. O gestor hoje precisa estar apto a perceber, refletir e agir em 
condições totalmente diferentes de antigamente. 
 
A gestão da qualidade total teve origem no Japão nos anos 50 e 60 e trouxe grande 
revolução ao mundo empresarial. Nas últimas décadas, foram desenvolvidas inúmeras 
pesquisas nessa área, gerando diversos conceitos, que foram aplicados primeiramente na 
manufatura e, posteriormente, na área de serviços. Devido às particularidades dos serviços, 
vários autores têm proposto conceitos específicos para a qualidade neste setor. O mais citado 
é o que define como a relação entre as expectativas dos clientes, antes da compra do serviço e 
a sua percepção durante e após a prestação dos mesmos. Quando a percepção do cliente 
supera as expectativas, o serviço é considerado de qualidade. (Isosaki; Nakasato, 2009) 
 
A Gestão pela Qualidade Total é um sistema de gerenciamento, no qual, todas as 
dimensões da qualidade são consideradas por todos que executam o trabalho, ou seja, inclui 
não somente a satisfação do cliente, mas também os profissionais que trabalham na 
instituição, as fontes pagadoras e a comunidade. Ela parte do reconhecimento das 
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necessidades das pessoas e estabelecem padrões para a satisfação dessas necessidades, busca a 
manutenção desses padrões e a melhoria contínua desses para que os seus clientes continuem 
fiéis ao seu produto ou serviço prestado. (Isosaki; Nakasato, 2009) 
 
1.3 QUALIDADE DO ALIMENTO 
 
A qualidade dos alimentos disponíveis para o consumo é de extrema importância 
para garantir à satisfação das necessidades nutricionais e a saúde da população. Devido a 
crescente competitividade industrial e a conscientização do consumidor sobre seus direitos, as 
atenções têm se voltado cada vez mais para a qualidade dos produtos comercializados. 
(Oliveira, 2005) 
 
Os alimentos são passíveis de contaminação por diferentes agentes etiológicos, que 
podem levar ao desenvolvimento de doenças, afetando a saúde humana desencadeada por 
microrganismos patogênicos e suas toxinas. Ressalta-se que todos os alimentos devem ser 
objetos de exames microscópicos e/ou microbiológicos. Estas análises refletem as condições 
higiênicas que envolvem a produção, armazenamento, transporte e manuseio para elucidar a 
ocorrência de doenças transmitidas por alimentos. Os problemas encontrados podem ser 
minimizados através de sistemático controle de qualidade e programas de educação sanitária. 
(Livera et al. 1996; Tavares; Lobanco & Sakuma, 1996; Passos & Kuaye apud Neto; Silva & 
Stamford, 2002) 
 
Na indústria de alimentos, a multiplicação e a sobrevivência de microrganismos 
devem ser controladas nas matérias-primas, nas superfícies de equipamentos e utensílios, nos 
ambientes de processamento, em manipuladores em embalagens, na distribuição e no produto 
final. O monitoramento correto dos procedimentos de higienização auxilia a produção de 
alimentos com a qualidade microbiológica recomendada pela legislação vigente (Andrade, 
2009). 
 
1.4 FERRAMENTAS DE GESTÃO DA QUALIDADE 
 
O trabalho de planejamento, análise e busca de soluções pode ser facilitado com uso 
de técnicas denominadas ferramentas de gestão da qualidade. São técnicas utilizadas para 
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definir, mensurar, analisar e propor soluções para os problemas que interferem no bom 
desempenho dos processos de trabalho. Cabe ressaltar que não existe uma ferramenta padrão 
ouro capaz de solucionar todos os problemas; cada profissional deve combinar tantas 
ferramentas quantas forem necessárias ao desenvolvimento de um projeto específico. (Isosaki 
& Nakasato, 2009) 
 
Segundo Isosaki & Nakasato (2009) as ferramentas da qualidade têm os seguintes 
objetivos relacionados abaixo 
 Facilitar a visualização e o entendimento dos problemas; 
 Sintetizar o conhecimento e as conclusões; 
 Desenvolver a criatividade; 
 Permitir o conhecimento do processo; 
 Fornecer elementos para o monitoramento dos processos; 
 Permitir a melhoria dos processos. 
.                          
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CAPÍTULO II – BOAS PRÁTICAS EM SERVIÇOS DE 
ALIMENTAÇÃO 
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2.1 BOAS PRÁTICAS EM SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO 
 
Boas práticas são normas de procedimentos para atingir um determinado padrão de 
identidade e qualidade de um produto e/ou um serviço na área de alimentos, cuja eficácia e 
efetividade devem ser avaliadas através de inspeção e/ou investigação. (Silva, 2008) 
 
As Boas práticas de fabricação (BPF) abordam os princípios, os procedimentos e os 
meios fundamentais favoráveis para a produção de alimentos com qualidade aceitável. Já as 
Boas Práticas de Higiene (BPH) descrevem as medidas básicas de higiene que os 
estabelecimentos devem manter as quais são os pré- requisitos para outros sistemas, em 
particular a Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC). (Forsythe, 2002) 
 
As Boas Práticas (BP) têm uma abordagem ampla e cobrem muitos aspectos 
operacionais da planta e de pessoal. O Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) 
e Procedimento Operacional Padronizado (POP) são procedimentos usados pelas empresas 
processadoras de alimentos para alcançar a meta global de manter as BP na produção de 
alimentos (SENAC/DN, 2004). 
 
Em um serviço de nutrição quando se fala em qualidade, além da questão do 
gerenciamento, um ponto fundamental é a segurança alimentar, com adoção de medidas de 
prevenção contra a veiculação de agentes patogênicos e as boas práticas. (Isosaki & Nakasato, 
2009) 
 
Cada segmento da indústria de alimentos deve fornecer as condições necessárias para 
proteger os alimentos enquanto estiverem sob seu controle. Isto tem sido cumprido pela 
aplicação das BPF como um pré-requisito para a implementação do sistema APPCC (OPAS, 
2001). 
 
Uma das ferramentas utilizadas para se atingir as Boas Práticas, é a ficha de inspeção 
ou check-list para a área de alimentos. Esta nos permite fazer uma avaliação preliminar das 
condições higiênico-sanitárias de um estabelecimento produtor de alimentos. Esta avaliação 
inicial permite levantar itens não conformes e, a partir dos dados coletados, estabelecerem 
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ações corretivas para adequação dos requisitos buscando eliminar ou reduzir riscos físicos, 
químicos e biológicos, que possam comprometer os alimentos e a saúde do consumidor 
(Genta; Mauricio & Matioli, 2005).  
 
Segundo Germano & Germano (2003), no Brasil, a Agência de Nacional de 
Vigilância Sanitária (ANVISA), é o órgão que considera a necessidade de constantes 
aperfeiçoamentos das ações de controle sanitário nas áreas de alimentação, considerando a 
necessidade de harmonização da ação de inspeção sanitária e a necessidade de requisitos 
higiênico-sanitários gerais para o serviço de alimentação aplicáveis em todo o território 
nacional. Para Almeida et al (2009), a exigência de Boas Práticas de Fabricação ao longo da 
cadeia produtiva de alimentos tem procurado garantir melhor qualidade e segurança. 
 
2.2 LISTA DE VERIFICAÇÃO DAS BOAS PRÁTICAS PARA A ÁREA DE ALIMENTOS 
 
A lista de verificação também conhecida como coleta de dados é a forma escrita e 
organizada para reunir informações que podem ser obtidas por questionários, formulários ou 
tabelas, chamadas de folhas de verificação que, registradas, fornecem base para o estudo de 
problemas. Na coleta de dados, as perguntas ou afirmações não devem induzir a pessoa 
entrevistada. (Isosaki & Nakasato, 2009) 
 
2.2.1 Edificações, Instalações, Equipamentos, Móveis e Utensílios 
 
A edificação e as instalações devem ser projetadas de forma que facilite o fluxo 
ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de preparação de alimentos e facilitar as 
operações de manutenção, limpeza e desinfecção. As instalações físicas devem possuir 
revestimentos liso impermeável, lavável e mantidos íntegros e não devem transmitir 
contaminantes aos alimentos (ANVISA, 2004). 
 
Os equipamentos devem ser construídos e instalados de acordo com os princípios de 
projeto sanitário. Deve-se estabelecer e documentar calendários de manutenção e calibração 
preventivas (OPAS, 2001). 
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Os móveis e utensílios não devem apresentar sinais de corrosão e ou oxidação, 
devem estar adequados ao uso, conservados higienizados e funcionando. Devem ser 
constituídos de materiais aprovados para uso específicos e mantidos em condições adequadas, 
de modo que não se torne fonte de contaminação dos alimentos. (Jucene, 2008) 
 
2.2.2 Higienização de Instalações, Equipamentos, Móveis e Utensílios: 
 
A higienização é um processo que compreende dois passos: a limpeza que se refere à 
remoção mecânica de sujidades e a desinfecção e o uso de agentes químicos ou físicos com o 
objetivo de reduzir o número da carga microbiana. (Lopes, 2004) 
 
De acordo com Anvisa (2004), as operações de higienização devem ser realizadas 
por funcionários comprovadamente capacitados com freqüência que garanta a manutenção 
dessas condições e minimize o risco de contaminação do alimento.  
 
As instalações devem ser projetadas e adequadas para limpeza de alimentos, 
utensílios e equipamentos, e devem conter apropriado abastecimento de água potável quente e 
fria (OPAS, 2001). 
          Os utensílios utilizados na higienização de instalações devem ser distintos daqueles 
usados para higienização das partes dos equipamentos e utensílios que entrem em contato com 
o alimento, estes devem ser próprios para atividades e estar conservados, limpos e disponíveis 
em número suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade (ANVISA, 2004). 
 
2.2.3 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: 
 
Segundo Rey & Silvestre 2009, praga é qualquer organismo que simplesmente, pela 
presença ou atividade, afeta as pessoas, seus bens ou suas propriedades. São consideradas tão 
ligadas ao homem que muitas delas são chamadas de “pragas domésticas”. Isto porque desde 
os tempos remotos o homem as ajudou, dando-lhes alojamento e alimento. 
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Em unidade de alimentação e nutrição deve existir um conjunto de ações eficazes e 
contínuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atração, o 
abrigo, o acesso e ou proliferação dos mesmos (ANVISA, 2004) 
 
O controle de pragas e vetores nos serviços de alimentação é indispensável na 
prevenção de toxinfecções alimentares. Em geral a presença de pragas esta associada a falta 
de higiene, desconhecimento de medidas preventivas e corretivas do ambiente e planejamento 
estrutural deficiente (Schuller, 2002). 
 
Nenhuma praga deve estar presente nas áreas de processamento de alimentos. 
Devem-se tomar medidas eficazes para eliminar as pragas e para proteger as áreas de 
processamento de alimentos contra a contaminação por pragas. O uso de produtos químicos 
como inseticida ou raticidas é permitido, desde que sejam aplicados por empresas 
especializadas, somente com precauções e restrições que protegem os alimentos, as 
superfícies em contato com alimentos e os materiais de embalagem contra contaminação 
(OPAS, 2001). 
 
2.2.4 Abastecimento de Água 
 
O abastecimento de água precisa ser suficiente para as operações propostas e 
oriundas de fonte segura. A água que tem contato com o alimento ou superfície de contato 
com o alimento necessita ser segura e com qualidade sanitária adequada. Para manipulação de 
alimentos o indicado é somente o uso de água potável (OPAS, 2001). Quando utilizada 
solução alternativa de abastecimento de água, a potabilidade deverá ser atestada 
semestralmente mediante laudos laboratoriais (ANVISA, 2004).  
 
As análises a serem realizadas são definidas pelos órgãos de fiscalização, e envolvem 
fatores físico-químicos e microbiológicos. A empresa deve assegurar a verificação periódica 
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2.2.5 Manejo dos Resíduos 
 
Os resíduos devem ser freqüentemente coletados e estocados em local fechado e 
isolado da área de preparação e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de 
contaminação e atração de vetores e pragas urbanas. O estabelecimento deve dispor de 
recipientes identificados e íntegros, de fácil higienização e transporte, em número e 
capacidade suficiente para conter os resíduos. (ANVISA, 2004) 
 
Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) devem estabelecer a freqüência 
e o responsável pelo manejo dos resíduos. Da mesma forma, os procedimentos de 
higienização dos coletores de resíduo e da área de armazenamento devem ser dimensionados 
atendendo, no mínimo, aos tópicos específicos (Lopes, 2004). 
 
Os resíduos que não forem devidamente coletados, armazenados e eliminados, 
podem servir em atrativo para roedores e outras pragas urbanas. As áreas de armazenamento 
dos resíduos requerem atenção como às áreas de processo, no que à concerne limpeza e 
sanitização. Os recipientes de resíduos usados para coleta, manejo e armazenamento dos 
resíduos requerem limpeza e sanitização apropriadas para minimizar a atração potencial e 




Para qualquer pessoa que manipula alimentos embalados ou não embalados, 
equipamentos e utensílios utilizados para os alimentos, ou superfícies que entrem em contato 
com eles, dele se esperam, portanto, que cumpra com todos os requerimentos de higiene 
necessários para não ter probabilidade de contaminar os produtos alimentícios. (Rey & 
Silvestre, 2009) 
 
Os manipuladores de alimentos devem ser contratados de acordo com sua capacidade 
de desenvolver as atividades diárias de manipulação e preparo dos alimentos, de modo a 
garantir a segurança e a qualidade dos mesmos, sendo capazes de demonstrar que podem 
entender cumprir e manter os requisitos de boas práticas. (Jucene, 2008)   
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Os manipuladores de alimentos devem manter um alto grau de limpeza pessoal e 
usarem uniformes ou roupas protetoras apropriadas, proteção para os cabelos e sapatos. As 
unhas devem ser curtas e limpas para evitar a presença de microrganismos patogênicos 
(OPAS, 2001). 
 
2.2.7 Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens 
 
As matérias – primas constituem o material para a elaboração dos alimentos que 
fazem parte dos cardápios das empresas que fornecem alimentos prontos para o consumo e 
para as indústrias que comercializam produtos pré- elaborados. Podem ser consideradas 
matérias- primas, todos os produtos que serão processados e manipulados para um 
determinado consumidor, como produtos “in natura” e os alimentos parcialmente preparados. 
(Silva Jr, 2008) 
 
Os serviços de alimentação devem especificar os critérios para avaliação e seleção 
dos fornecedores de matérias – primas, ingredientes e embalagens. O transporte desses 
insumos deve ser realizado em condições adequadas de higiene e conservação. E ainda, as 
matérias-primas ingredientes e as embalagens devem apresentar condições higiênico-
sanitárias adequadas e em conformidades com a legislação especifica. (ANVISA, 2004) 
 
Para aquisição de matérias-primas, ingredientes e embalagens são vários os 
requisitos que devem ser avaliados conforme a necessidade para aprovar um fornecedor 
quanto à segurança de alimentos, como os perigos (biológico, químico e físico) e 
probabilidade de sua ocorrência inerente ao insumo fornecido, bem como pelo impacto desses 
perigos no alimento produzido. (Lopes, 2004) 
 
2.2.8 Preparação do Alimento 
 
Durante a preparação dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar 
os riscos de contaminação cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos 
crus, semi- preparados e prontos para o consumo. (Silva Jr., 2008) 
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As matérias-primas, utilizadas para preparação do alimento devem ser submetidos à 
higienização de forma adequada, conforme a legislação vigente, por conseguinte algumas 
medidas devem ser adotadas com o intuito de minimizar o risco de contaminação cruzada. 
(ANVISA, 2004) 
 
Segundo Jucene (2008) o tratamento térmico (cocção) é a etapa essencial para 
assegurar a redução ou eliminação da carga microbiana de alguns alimentos, portanto, o 
tratamento térmico deve ser adequado em todos os processos de preparo de alimento. 
 
 
2.2.9 Documentação e Registro 
 
Os serviços de alimentação devem dispor de Manual de Boas Práticas e de 
procedimentos operacionais padronizados. Esses documentos devem estar acessíveis aos 
funcionários e disponíveis à autoridade sanitária, quando requerido (ANVISA, 2004). 
 
Todos os documentos do programa de Boas Práticas devem ser elaborados com base 
nas observações realizadas in loco e descrever as condições de garantia da qualidade, 
segurança nos cuidados pertinentes ao manuseio dos alimentos no estabelecimento. Esse 
documento é denominado Manual de Boas Práticas. A empresa deve assegurar que os 
conteúdos dos registros estejam de acordo com a legislação vigente quanto às exigências dos 




O responsável pelas atividades de manipulação dos alimentos dentro de serviços de 
alimentação e nutrição, deve ser o proprietário ou funcionário designado, capacitado para a 
função de acordo com conhecimento sobre contaminantes em alimentos, doenças transmitidas 
por alimentos, manipulação higiênica por alimento e boas práticas. (ANVISA, 2004) 
 
Segundo Jucene (2008), periodicamente, a empresa deve promover capacitação aos 
funcionários do serviço, para que seus conhecimentos sejam sempre testados e aprimorados.   
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CAPÍTULO III – PROCEDIMENTO OPERACIONAL 
PADRONIZADO  
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3.1 PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO – POP 
 
Complementando as boas práticas, devem-se ter os Procedimentos Operacionais 
Padronizados (POP) que são procedimentos escritos de forma objetiva estabelecendo 
instruções seqüenciais para a realização de operações rotineiras e específicas na produção, 
armazenamento e transporte de alimentos. (Isosaki & Nakasato, 2009) 
 
Os POPs devem conter as instruções seqüenciais das operações e a freqüência de 
execução, especificando o nome, o cargo e a função de responsável pelas atividades. Os POPs 
estão assim relacionados: higienização das instalações, equipamentos e móveis; controle 
integrado de vetores e pragas urbanas; higienização do reservatório de água; higiene e saúde 
dos manipuladores. (Forsythe, 2002) 
 
Para a implementação dos POPs, é fundamental que as responsabilidades pela 
execução estejam definidas. O cumprimento dos padrões pelos operadores requer que estes 
estejam bem treinados para a sua função (Lopes, 2004). Segundo Anvisa (2004) os serviços 
de alimentação no Brasil devem implementar os Procedimentos Operacionais Padronizados 
conforme listados a seguir. 
 
3.1.1 POPs para serviço de alimentação: 
 
Os serviços de alimentação devem implementar procedimentos operacionais 
padronizados relacionados aos itens higienização de instalações, equipamentos e móveis; 
controle integrado de vetores e  pragas urbanas;higienização do reservatório de água e higiene 
e saúde de manipuladores, descritos abaixo: 
 
3.1.1.1 Higienização de instalações, equipamentos e móveis 
 
A empresa deve estabelecer planos de higienização que contenham informações 
sobre a higienização das instalações, equipamentos e móveis. Nesse planejamento serão 
referenciados os POPs de cada setor, os responsáveis e os registros das realizações dos 
procedimentos. (Jucene, 2008) 
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A higienização compreende dois passos: a limpeza e desinfecção que são 
imprescindíveis para obter a inocuidade dos alimentos. A presença de sujeira ou de 
microrganismos favorece a proliferação de pragas e o aparecimento de doenças transmitidas 
por alimentos (DTA). (Rey & Silvestre, 2009) 
 
Segundo Anvisa (2004) este POP deve conter a natureza da superfície a ser 
higienizada, o método empregado para higienização, o principio ativo e a sua concentração, o 
tempo de contato do agente químico e ou físico utilizado para a operação e outras informações 
necessárias. 
 
3.1.1.2 Controle integrado de vetores e pragas urbanas 
 
A empresa responsável deve contemplar as medidas preventivas e corretivas 
destinadas a impedir a atração, o abrigo, o acesso e ou proliferação de vetores e pragas 
urbanas. Em casos de controle químico, deve ser apresentado pelos estabelecimentos o 
comprovante de execução do serviço fornecido por empresas especializadas contratada, 
contendo informações estabelecidas em legislação sanitária especificas (BRASIL, 2004). 
 
De acordo com Lopes (2004), o Programa de controle integrado de vetores e pragas 
urbanas, deve indicar a seleção e gerenciamento de terceiros; métodos de prevenção e 
combate; produto químico aprovados por órgãos competentes e freqüência de aplicação e 
inspeção; responsáveis; estocagem de produtos químicos e equipamentos de aplicação. 
 
3.1.1.3 Higienização dos reservatórios 
 
Os reservatórios de água devem ser higienizados em intervalos constantes e não 
superior há 6 meses, o procedimento deve ser realizado por funcionário da empresa 
capacitado para  função em instituição habilitada. ( Jucene, 2008) 
 
Segundo Lopes (2004), os Procedimentos Operacionais Padronizados devem abordar 
as operações ao controle da potabilidade da água, incluindo as etapas em que a mesma é 
crítica para o processo produtivo, especificando os locais de coleta das amostras, a freqüência 
de sua execução, as determinações analíticas, a metodologia aplicada e os responsáveis. 
Suely Maria Ribeiro da Silva 
Importância da Utilização das Ferramentas de Gestão da Qualidade para a Produção de Alimentos 
Seguros- Análise de uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) na Cidade de Belém-PA 
 
Universidade Lusófona de Humanidades e Tecnologias, Faculdade de Ciências Sociais e Humanas. 35 
 
 
3.1.1.4 Higiene e saúde dos manipuladores 
 
O manipulador deve apresentar-se usando uniforme limpo e em bom estado de 
conservação. (Hazelwood & McLean, 1998) 
 
O controle da saúde dos manipuladores é essencial para prevenir a veiculação de 
doenças através dos alimentos. Este controle deve ser exercido por meio de três ações básicas 
como: avaliação dos riscos operacionais; avaliação da necessidade de realização de exames 
médicos e acompanhamento da saúde dos manipuladores. (Jucene, 2008) 
 
O Proprietário deve evitar que os manipuladores que estejam doentes ou que sejam 
portadores de doenças transmitidas por alimentos trabalhem em áreas de manipulação, estes 
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CAPÍTULO IV – ANÁLISE DE PERIGOS E PONTOS 
CRÍTICOS DE CONTROLE - APPCC 
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4.1 ANÁLISE DE PERIGOS E PONTOS CRÍTICOS DE CONTROLE-APPCC 
 
O APPCC é um sistema planejado para proporcionar a produção de alimentos 
microbiologicamente seguros, mediante análise dos perigos referentes às matérias primas, ao 
processamento e ao abuso por parte do consumidor. O sistema APPCC enfatiza a qualidade de 
todos os ingredientes de todas as etapas de processamento, estabelecendo como premissa que 
produtos seguros serão resultados de ingredientes e processos controlados (James, 2005). 
 
Atualmente, o sistema conhecido por Análise, Perigos e Pontos Críticos de Controle 
(APPCC), do inglês Hazard, Analisys and Critical Control Points (HACCP), tem sido 
considerado uma importante ferramenta para promover a segurança dos alimentos produzidos 
em indústria de alimentos ou serviços de alimentação. (Bartz & Tondo, 2011)  
 
De forma geral, o APPCC objetiva prevenir ou manter em níveis aceitáveis a 
contaminação química, física e biológica dos alimentos, desde a matéria prima até o momento 
do consumo. Para tanto, cada etapa do fluxograma de alimentos é analisada criticamente e 
medidas de controle são determinadas para todos os perigos identificados. (Bartz & Tondo, 
2011) 
 
O sistema APPCC constitui-se em uma poderosa ferramenta de gestão de segurança 
alimentar, garantindo a eficácia no controle de perigos, sendo aplicável em todo processo de 
obtenção, elaboração e comercialização de alimentos, desde a aquisição da matéria-prima até 
o consumo final. (Silva Jr., 2008) 
 
O desenvolvimento do conceito do APPCC aconteceu nos anos 60, pela Pillsburg 
Company, junto com a Administração Espacial e da Aeronáutica (NASA) e o exército dos 
Estados Unidos, com o objetivo de desenvolver um programa de qualidade para a produção de 
alimentos seguros específico para astronautas da NASA. Assim, em 1971, foi apresentado 
pela 1ª vez, durante a conferência nacional para a proteção de alimentos, realizada nos 
Estados Unidos. (Pietrowski, 2002) 
 
Segundo OPAS/ INPPAZ (2001), em 1973, a Pillbusrg Company publicou o 
primeiro documento detalhado a técnica do sistema APPCC, usado como referência para 
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treinamento de inspetores do FDA. Em 1988, a Comissão Internacional para Especificações 
Microbiológicas em Alimentos (ICMSF) publicou um livro que sugeria o sistema APPCC 
como base para o controle de qualidade, do ponto de vista higiênico e microbiológico. 
 
APPCC é reconhecido como um sistema de baixo custo que oferece garantia na 
prevenção de problemas causados pela ingestão de alimentos. Empregá-lo é a base 
fundamental para todas as atividades relacionadas com a segurança alimentar. (Abreu; Pinto 
& Spinelli, 2009) 
 
O APPCC também tem sido aplicado para determinar o desperdício com retrabalhos 
ou perdas por falhas primárias de processo ou de procedimentos operacionais, o que contribui 
para redução de custos de processos e de produto final. (Macedo, 2003) 
 
As Boas Práticas e os POPs estão relacionados com o controle higiênico das 
operações e o sistema APPCC define os controles críticos com ênfase no controle sanitário de 
alimentos. O mesmo analisa os perigos e relacionam-os com as etapas de preparação, 
determinando os pontos críticos de controle (definido no fluxograma da cada preparação ou 
de grupos de preparações), as reais situações onde devem ser feitos os controles e a 
monitorização para confirmação se os critérios estabelecidos estão sendo atingidos (Isosaki & 
Nakasato, 2009) 
 
O sistema APPCC é um sistema preventivo que busca a produção de alimentos 
inócuos. O mesmo se baseia na aplicação de princípios técnicos e científicos na produção dos 
alimentos. O conceito de maior destaque do APPCC é a prevenção e não a inspeção do 
produto terminado (ICMSF, 1997). Segundo o Codex Alimentarius (2003), as etapas de 
elaboração do plano APPCC, são as seguintes: 
 
 Formação da equipe: Reúne elementos da empresa que possuam conhecimentos 
específicos e uma experiência apropriada ao produto considerado, estando diretamente 
implicados na construção e controle da segurança; 
 Descrição do Produto: Nesta etapa procede-se uma auditoria do produto, isto é, ao 
estudo e à descrição completa das matérias primas, dos ingredientes, dos produtos em 
elaboração e dos produtos acabados; 
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 Identificação do uso específico: Esta fase completa as informações precedentes 
informando a durabilidade do produto, as formas de utilização do mesmo, e as suas 
instruções para a utilização; 
 Elaboração do Fluxograma de Processo: Nesta fase efetua-se a inspeção do processo, 
com o objetivo de identificar e avaliar, no decorrer das fases de elaboração do produto, 
o papel dos elementos e fatores ligados ao processo e ao seu ambiente. O processo 
estudado é dissociado em cada uma das suas etapas elementares;  
 Confirmação “in loco” do fluxograma: Fase de confirmação do fluxograma necessária 
para assegurar simultaneamente a confiabilidade do fluxograma; 
  Aplicação dos 7 princípios: Fase onde serão aplicados todos os princípios citados a 
fim de concluir o plano APPCC. 
 
4.2  OS SETE PRINCIPIOS DO APPCC 
 
O Sistema APPCC está estruturado em sete princípios. Esses princípios tem a 
finalidade de identificar perigos específicos, nas diversas etapas de produção ou preparação de 
alimentos e definir medidas para o controle dos alimentos. (Wright, 2001) 
 
 
4.2.1  Análise de Perigos e Caracterização das Medidas Preventivas. 
 
A Análise de Perigos consiste na avaliação crítica de todas as matérias primas e 
etapas envolvidas na produção ou preparação de um alimento específico, seguindo o 
fluxograma específico de seu processo. ( Bartz & Tondo, 2011) 
 
Na análise de perigos são considerados os aspectos que fogem ao controle do 
processador, avaliando cada etapa de processamento segundo o risco e a severidade. Risco é 
uma probabilidade do potencial de agressão à saúde. A avaliação de um risco deve basear-se 
na combinação de experiência e informação epidemiológica e a informação disponível na 
literatura científica, a severidade e a gravidade resultante para a saúde do consumidor. (OPAS 
2001) 
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Nesta etapa, após identificação dos perigos, é realizada a análise das medidas 
preventivas a serem aplicadas a cada um dos perigos, sendo usadas para controlar um perigo 
previamente identificado. Os fatores que apresentam menor risco e/ou que tenham menor 
probabilidade de ocorrência, não são considerados durante a elaboração do plano. (OPAS 
2001) 
 
4.2.2 Identificação dos Pontos Críticos de Controle – PCC. 
 
A identificação dos PCC é uma etapa fundamental do plano APPCC. Para isso, é 
importante ter em mente que nem todos os pontos da produção de alimentos são críticos ou 
devem ser controlados. Na verdade o número de PCC deve ser o mínimo possível e , para 
tanto, a correta identificação dos perigos e suas medidas de controle devem ser muito bem 
feitas. (Bartz & Tondo, 2011) 
 
Um PCC pode ser uma etapa, um local, uma prática ou um procedimento em que 
contaminações podem ser eliminadas, prevenidas ou reduzidas até níveis seguros. Os PCC’s 
devem ser monitorados e registrados para assegurar que o processo está sob controle. (Bartz 
& Tondo, 2011) 
 
Um ponto crítico de controle pode ser definido como um ponto, etapa ou 
procedimento onde se possam aplicar medidas de controle para prevenir, eliminar ou reduzir 
um perigo a níveis aceitáveis, sendo pontos caracterizados como realmente críticos para 
segurança. (OPAS, 2001) 
 
Neste processo são considerados todos os perigos com possibilidade real de ocorrer. 
Os PCC se localizam em qualquer ponto onde os perigos devam ser prevenidos. Por exemplo, 
um processamento térmico com tempo e temperatura especificados como necessários para 
destruir um determinado microrganismo patogênico é um PCC. Do mesmo modo, a 
refrigeração que se requer para prevenir a multiplicação de microrganismos patogênicos ou o 
ajuste do pH necessário para prevenir a formação de toxinas também são considerados 
PCC.(OPAS 2001) 
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A identificação de cada PCC pode ser facilitada pelo uso da Árvore decisória para 
identificação de Pontos Críticos de Controle. Os PCC são descritos e documentados em todos 
os seus detalhes. Instalações e/ou equipamento diferentes, usados para preparar o produto, 
podem apresentar diferentes tipos de perigo, assim como as etapas ou procedimentos 
identificados como PCC. Isso pode ser devido a diferenças entre as instalações ou ainda 
relacionadas à distribuição especificações do equipamento, origem dos ingredientes, etc. 
(OPAS, 2001)  
 
4.2.3 Estabelecimento de Limites Críticos 
 
Limite crítico pode ser definido como um critério a ser seguido para cada medida 
preventiva associada com um PCC. Cada medida preventiva está associada com limites 
críticos que são as fronteiras de segurança para que cada PCC possa variar sem que se perca o 
controle sobre ele. Existem limites críticos para medidas preventivas como temperatura, 
tempo, (ou a combinação dos dois), dimensões físicas, umidade, atividade de água, pH, 
acidez, concentração de sais, cloro livre, viscosidade, conservadores, informação sensorial 
como textura, aroma e aparência visual.(OPAS, 2001) 
 
Limites críticos devem ser estabelecidos para cada PCC e, sempre que necessário, 
para cada Ponto de Controle (PC) identificado. Em algumas situações, mais de um limite 
crítico pode ser estabelecido para um PCC. Por exemplo, em PCC que envolva controle de 
temperatura, geralmente a necessidade do controle do tempo também, leite UHT: 143º C por 3 
a 5 segundos. (Bartz & Tondo, 2011)  
 
4.2.4 Procedimentos de Monitorização 
 
O monitoramento é uma seqüência planejada de observações e medidas para avaliar 
se um PCC está sob controle. O monitoramento produz um registro para futuro uso durante a 
verificação. O monitoramento é essencial para a inocuidade dos alimentos, pois através dele é 
possível seguir todos os passos das operações (OPAS, 2001). 
 
O monitoramento é a medida ou observação programada de um PCC em relação aos 
seus limites críticos. Se o monitoramento não for contínuo, a sua abrangência ou freqüência 
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deve ser suficiente para garantir que o PCC está sob controle. Em sua maioria, os 
procedimentos de monitoramento dos PCC devem ser efetuados rapidamente porque se 
relacionam a processos contínuos e não há tempo para testes analíticos de longa duração. 
(Codex Alimentarius, 2003) 
 
Se o monitoramento indica uma tendência para a perda de controle, isto é, se um 
limite operacional é excedido, deve-se tomar uma ação corretiva imediata para retornar o 
processo aos níveis anteriores, antes que ocorram desvios dos limites críticos. O 
monitoramento é utilizado para determinar quando há perda de controle e ocorrem desvios em 
um PCC, quando se excede os limites críticos. Nesse caso, as ações corretivas devem ser 
implementadas imediatamente. Além disso, o monitoramento proporciona documentação 
escrita que será utilizada durante a verificação do plano. (OPAS, 2001) 
 
Se um processo não é controlado adequadamente e ocorre um desvio, é possível que 
o alimento produzido nessas condições seja perigoso à saúde do consumidor  devido às sérias 
conseqüências de um defeito crítico, sendo assim, os procedimentos de monitoramento devem 
ser efetivos. (OPAS, 2001) 
 
 
4.2.5 Ações corretivas 
 
Devem ser estabelecidas ações corretivas específicas para todos os PCC no sistema 
APPCC, com o propósito de lidar com os desvios quando os mesmos ocorrem. (CODEX 
ALIMENTARIUS, 2003) 
 
Quando forem detectados desvios nos limites críticos dos PCC, correções e ações 
corretivas devem ser tomadas a fim de evitar que o processo saia de controle ou, se ele já saiu 
que retorne o mais rápido possível. (Bartz & Tondo, 2011) 
 
As medidas ou ações corretivas devem estar muito bem definidas, bem como o 
responsável pela ação deve estar identificado e capacitado. (Pinto & Masson, 1998) 
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Se o monitoramento indica uma tendência para a perda de controle, isto é, se um 
limite operacional é excedido, deve-se tomar uma ação corretiva imediata para retornar o 
processo aos níveis anteriores, antes que ocorram desvios dos limites críticos. (OPAS, 2001) 
 
Embora muitas bibliografias de referencias do APPCC (SENAI, 2000 & FDA, 2010; 
entre outros) geralmente utilizam o termo ‘’ação corretiva’’, esse termo na norma ISO 22000 
refere-se à investigação da causa do desvio do limite crítico. Nessa norma, as ações que 
simplesmente retornam o processo ao controle são chamadas de ‘’correções’’ e não ‘’ações 
corretivas. ’’ 
 
4.2.6 Estabelecimento de Documentação e Manutenção de Registros 
 
Para aplicação do sistema APPCC, é essencial que a manutenção dos registros seja 
eficiente e correta. Os procedimentos do sistema APPCC podem ser documentados. A 
documentação e a manutenção dos registros devem-se à natureza da atividade e ao porte da 
empresa e ser suficientes para auxiliar as empresas na verificação de que os controles do 
sistema APPCC estão sendo implementados e mantidos. (CODEX ALIMENTARIUS, 2003) 
 
Os registros devem estar claros, sem rasuras, completamente preenchidos e assinados 
por quem os realizou, aja vista que auditorias internas, externas, oficiais ou não se basearão 
neles para verificar se o APPCC está corretamente implementado. (Bartz & Tondo, 2011) O 
plano APPCC aprovado, bem como seus registros, deverá estar arquivado em local de fácil 
acesso, preferentemente no próprio estabelecimento para futuras conferencias e inspeções. 
 
4.2.7 Procedimentos de Verificação 
 
A verificação consiste na utilização de procedimentos em adição àqueles utilizados 
na monitorizarão para evidenciar se o sistema APPCC está funcionando adequadamente. 
(OPAS, 2001) 
Devem ser estabelecidos procedimentos para verificação. Para determinar se o 
sistema APPCC funciona corretamente, podem ser utilizados métodos de verificação e 
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auditoria, procedimentos e testes, incluindo amostragem aleatória e análises. (CODEX 
ALIMENTARIUS, 2003) 
 
De acordo com Scott (2005), além do monitoramento, a verificação é a atividade que 
determina a validação do APPCC e que o sistema está operando de acordo com o plano. 
 
4.3 PERIGOS BIOLÓGICOS EM ALIMENTOS 
 
Perigo é um contaminante de natureza biológica, química ou física, ou uma condição, 
que pode causar dano à saúde ou à integridade do consumidor. Do ponto de vista da segurança 
de alimentos, define-se perigo como qualquer agente de natureza física, química ou biológica 
que possa causar dano à saúde ou à integridade física do consumidor. (Silva Jr. 2008) 
 
Os perigos dos alimentos são contaminações inaceitáveis que devem ser reduzidas 
até níveis não prejudiciais a saúde ou então eliminadas pelo processo dos alimentos. Eles 
podem ser de natureza biológica, química ou física. (Bartz & Tondo, 2011) 
 
Bactérias patogênicas e/ou suas toxinas causam a maioria dos surtos com casos de 
doenças de origem alimentar. Esses microrganismos podem ser encontrados em variadas 
quantidades nos alimentos, podendo se multiplicar desde que encontrem condições 
favoráveis, como, estocagem manipulação e/ou temperatura impróprias. (Silva Jr, 2008) 
 
O termo Perigo não pode ser confundido com o termo Risco. Risco, no contexto de 
segurança de alimentos, significa uma função da probabilidade de ocorrência de um efeito 
adverso a saúde. (Dias et. al, 2010) 
 
4.4 DOENÇAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA’s): 
 
São doenças provocadas pelo consumo de alimentos impróprios que apresentam 
microrganismos prejudiciais a saúde, parasitas, substâncias tóxicas entre outras impurezas. 
(Callage, 2010) 
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As doenças transmitidas por alimentos (DTAs) são todas as ocorrências clínicas  
causadas por agentes que penetram no organismo através da ingestão de água ou alimentos 
contaminados, podendo estes agentes serem de natureza química ou biológica, sendo os agentes 
biológicos os principais causadores de enfermidades (AMSON et al., 2006). Os alimentos 
contaminados podem apresentar características sensoriais normais, impossibilitando a 
identificação e contaminação do alimento. (Forsythe, 2002) 
 
Os alimentos, por seu teor em nutrientes, qualidades organolépticas e influência de 
fatores ambientais, são passíveis de sofrerem os mais diversos tipos de contaminação, desde a 
etapa de elaboração, até o consumo. Estas contaminações podem levar a intoxicações alimentares 
que atingem milhões de pessoas em todo o mundo anualmente, e podem ser considerada uma das 
mais significativas causas de morbimortalidade em diversos países. (Almeida et al., 2008 & 
Evangelista, 2002) 
 
Segundo Soares et al. (2006), a maioria dos surtos de doenças transmitidas por 
alimentos (DTA’s) se desenvolve por falhas no processo produtivo, tais como manipulação 
inadequada, má utilização da temperatura de preparo e conservação dos alimentos, contaminação 
cruzada, higiene pessoal deficiente, limpeza inadequada dos equipamentos e utensílios e contato 
de manipuladores infectados com o alimento pronto para consumo. 
As doenças microbianas de origem alimentar podem ser subdivididas em duas 
categorias, as intoxicações alimentares e as infecções alimentares. As intoxicações alimentares 
são causadas pela ingestão de alimentos contendo toxinas microbianas pré-formadas, sendo estas 
produzidas durante a proliferação de microrganismos patogênicos no alimento. Estão neste grupo 
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5.1 CONCEITOS SOBRE MICRORGANISMOS 
 
Neste item, estará sendo conceituado os microrganismos pesquisados nas preparações 
culinárias coletadas na UAN de acordo com a legislação brasileira. 
 
5.1.1 Coliformes a 45°C 
 
Grupo composto por bactérias da família Enterobacteriaceae, capazes de fermentar 
lactose com produção de gás em 24h a 44,5 - 45,5°C. Inicialmente, esta definição objetivou 
selecionar apenas os coliformes originários do trato gastrintestinal, no entanto, atualmente sabe-
se que o grupo dos Coliformes termotolerantes inclui três gêneros, Escherichia, Enterobacter e 
Klebsiella, dos quais dois, Enterobacter e Klebsiella, não são de origem fecal. Por este motivo a 
presença de coliformes termotolerantes em alimentos é menos representativa que a enumeração 
direta de E.coli, no entanto, mais significativa que a de coliformes a 35° C devido a alta 
incidência de E.coli dentro do grupo fecal.  (Silva, 2008) 
 
A presença de Coliformes a 45ºC é usada como indicador sanitário, pois, apesar de não 
serem patogênicas em sua maioria, indicam que o ecossistema foi contaminado com esgoto e 
assim, outros patógenos podem estar presentes, causando transmissão de doenças à comunidade. 
(UFPA, 2008)A pesquisa de coliformes a 45° C nos alimentos fornece com maior segurança, 
informações sobre as condições higiênico-sanitárias do produto, sendo o melhor indicativo de 
eventual presença de enteropatógenos. (Álvares et al., 2008) 
 
5.1.2  Salmonella spp 
As bactérias do gênero Salmonella, da família Enterobacteriacea, são as principais 
responsáveis pelas ocorrências de doenças de origem alimentar. São capazes de crescer em 
diversos meios de cultura, formando colônias visíveis em 24h, a 37°C. Requerem um pH 
entre 6,6 e 8,2 para um crescimento ótimo, sendo considerados bactericidas valores acima de 
9,0 e abaixo de 4,0. A inibição do crescimento é observada em valores de atividade de água 
abaixo de 0,94. (Jay, 2005) 
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A Salmonella spp. está presente no trato intestinal dos seres humanos e dos animais, 
no qual funcionam como reservatório, onde pelas fezes se espalha pelo meio ambiente. O 
consumo de alimentos mal coccionados e armazenados em temperatura inadequada pode 
ocasionar o aparecimento da doença. Quando ocorre ingestão desses alimentos contaminados 
a salmonella spp. precisa sobreviver ao pH gástrico para chegar ao intestino onde vai ocorrer 
a multiplicação até a quantidade que irá favorecer o aparecimento da doença. ( Jay, 2005) 
 
As principais fontes de Salmonella estão relacionadas ao trato intestinal dos animais, 
sendo a carne destes, principalmente de frango, os alimentos mais suscetíveis a contaminação, 
estando esta associada à falta de higiene por parte dos manipuladores no seu processamento, e 
controle inadequado da temperatura.  O microrganismo tem um tempo de incubação de 12 a 
36 horas no intestino humano e após esse período pode ocasionar febre moderada, 
acompanhada de dor abdominal, náuseas, cólicas e diarreia. (Tortora, 2006) 
 
5.1.3  Staphylococcus aureus 
 
O Staphylococcus aureus é um microrganismo que habita normalmente humano e 
animais, está presente na pele e na via respiratória. Pode causar intoxicação alimentar através da 
produção de uma enteretoxina termoestável, são toxinas produzidas nos órgãos intestinais 
resistente as enzimas digestivas. A toxinfecção pode ocorrer se a toxina presente no alimento não 
for destruída durante a cocção, sendo a mais resistente de todas as bactérias patogênicas não 
formadoras de esporos. (Jay, 2005) 
 
A intoxicação alimentar causada por S.aureus é uma das mais freqüentes, sendo 
decorrente da ingestão de enterotoxinas pré-formadas no alimento contaminado pela bactéria. A 
manifestação clínica é devida a ação da enterotoxina produzida pela bactéria, e não unicamente 
pela presença da mesma no alimento. O crescimento da bactéria ocorre quando o alimento, uma 
vez contaminado, permanecer sem refrigeração, sendo a contaminação geralmente proveniente de 
indivíduos que manuseiam estes alimentos, podendo ser portadores assintomáticos ou indivíduos 
que apresentam algum tipo de infecção. Pode ser encontrado em várias partes do corpo, como 
fossas nasais, garganta, trato intestinal e pele, podendo a transmissão ocorrer por contato direto 
ou indireto. (Trabulsi et al.,2005) 
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Apresentam temperatura de crescimento na faixa de 7°C a 47,8°C, com produção da 
enterotoxina entre 10°C e 46°C, com ótimo entre 40°C e 45°C. Em relação ao pH, S. aureus 
cresce na faixa de 4 a 9,8, com ótimo entre 6 e 7, e considerando a atividade de água, o valor 
mínimo atualmente considerado é de 0,86. Os sintomas variam com o grau de suscetibilidade do 
indivíduo, concentração de enterotoxina no alimento e quantidade consumida, sendo os 
principais: náuseas, vômitos, dores abdominais, diarréia e sudorese, podendo ocorrer ainda dores 
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Foi realizada uma pesquisa do tipo descritiva e exploratória classificada como 
transversal onde foram realizadas coletas de 50 amostras e 146 análises microbiológicas de 
preparações culinárias oriundas de uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) no 
município de Belém. Fez-se a avaliação das condições higiênico-sanitárias através da 
aplicação de uma lista de verificação (check – list) no local onde são produzidas e 
comercializadas as preparações culinárias. Os dados foram coletados a partir dos registros da 
UAN com autorização do serviço e posteriormente avaliado estatisticamente. 
 
Os aspectos éticos foram respeitados considerando as Normas de Pesquisa 
envolvendo seres humanos (Resolução nº 196/96) do Conselho Nacional de Saúde garantindo 
o sigilo da identificação da Unidade de Alimentação e Nutrição e do Responsável Técnico da 




As amostras foram coletadas e acondicionadas em embalagens estéreis, armazenadas 
em caixa térmicas, e transportadas ao Laboratório de Higiene de Alimentos do Centro 
Universitário do Estado do Pará (CESUPA), onde foram realizadas as análises 
microbiológicas de acordo com as orientações contidas em Silva et al., 2001. O período das 
coletas ocorreu de agosto de 2010 a junho de 2011. O procedimento de amostragem foi 
realizado em visitas técnicas semanais na linha de produção da UAN de acordo com o 
cardápio elaborado pelo nutricionista, responsável técnico pela produção das preparações 
culinárias. 
 
6.3 ANÁLISE DAS CONDIÇÕES HIGIÊNICO-SANITARIAS 
 
Durante a visita técnica foi aplicado e preenchido através de observações das 
atividades uma lista de verificação (Check List) de acordo com a RDC 216 de 15 de Setembro 
de 2004-ANVISA/MS/BR, a qual dispõe sobre Regulamento Técnico de Boas Práticas para 
Serviços de Alimentação, e os dados foram coletados a partir dos registros da UAN. 
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A lista de verificação (Check List) foi elaborada com 11 itens sobre Boas Práticas e 
subitens para avaliar em que nível de perigo eles estão presentes na produção, referentes à 
localização do estabelecimento, dados sobre a higienização das instalações, controle de 
vetores e pragas urbanas, abastecimento de água, manejo de resíduos, manipuladores, 
comercialização do produto, armazenamento e transporte do alimento preparado. No 
preenchimento foram consideradas opções de respostas “conforme” (Sim), “não conforme” 
(Não) e “não se aplica” (NA) para itens não presentes na linha de produção. 
 
Os dados obtidos foram tratados estatisticamente com auxilio do método de diagrama 
de Pareto (Berenson et. al, 2008) que permite identificar a contribuição de cada item avaliado 
no diagnóstico dos problemas para as Boas Práticas na produção das preparações culinárias 
pelo estabelecimento estudado. 
 
6.4 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS  
 
Para todas as amostras foram realizadas as análises de S. aureus, Coliformes à 45ºC e 
Salmonella spp., de acordo com a metodologia descrita por Silva, 2001. Os resultados foram 
comparados com os limites estabelecidos pela RDC 12 de 02 de janeiro de 2001, da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), que estabelece os padrões microbiológicos para 
alimentos no Brasil e MERCOSUL. 
 
6.4.1 Pesquisa de COLIFORMES a 45°C 
 
Para a contagem de coliformes termotolerantes (Figura 1), pesou-se 25g da amostra, 
transferiu-se para um frasco contendo 225 mL de água peptonada simples a 0,1% (diluição 10
-
1






A partir destas diluições foi realizado o teste presuntivo em caldo lauril sulfato 
triptose em triplicata, sendo os mesmos incubados a 35
0
C/48h. Para o teste confirmativo foi 
retirada uma alçada dos tubos com formação de gás e inoculados em tubo contendo Caldo 
E.Coli. (EC), e incubados em estufa em banho-Maria a 45,5 ± 0,2°C /24 ±2 horas. Após esse 
período anotou-se o número de tubos de caldo EC com produção de gás, sendo determinado o 
Número Mais Provável (NMP)/g ou mL utilizando as tabelas de NMP. 
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Figura 1: Esquema para realização da análise microbiológica de coliformes a  45°C 
Fonte: Adaptado por Brasil (2008) a partir de Silva (2001). 
 
Suely Maria Ribeiro da Silva 
Importância da Utilização das Ferramentas de Gestão da Qualidade para a Produção de Alimentos 
Seguros- Análise de uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) na Cidade de Belém-PA 
 
Universidade Lusófona de Humanidades e Tecnologias, Faculdade de Ciências Sociais e Humanas. 54 
 
6.4.2 Pesquisa de Salmonella spp. 
Este método tradicional é bastante sensível, com limite de detecção de uma unidade 
formadora de colônia/25g de amostra, porém é lento e trabalhoso. 
 
Pesou-se 25 g da amostra (figura 2), adicionando-se em 225 mL de peptona 
tamponada a 1%. Após a homogeneização a amostra foi incubada em uma estufa a 35°C por 
24 horas (etapa de pré-enriquecimento). Em seguida foi transferido 1 mL do caldo de pré-
enriquecimento para tubos de ensaio contendo Caldo Tetrationato (TT) e caldo Selenito 
Cistina (SC), incubando-os a 35°C por 24 horas etapa a de enriquecimento em caldo seletivo). 
 
Na seqüência foi iniciada a etapa de plaqueamento diferenciado. Com auxílio de um 
anilho foi realizada a semeadura por esgotamento a partir de uma alçada de caldo SC e TT 
para as placas de Ágar Entérico Hectoen (HE), Ágar Xilose Lisina Desoxiciolato (XLD), 
Ágar Verde Brilhante (VB), Ágar Bismuto Sulfito (BS) e Ágar Salmonella Shiguella (SS), as 
placas foram incubadas invertidas a 35°C por 24 horas. Nas placas em que houve crescimento 
típico de Salmonella spp foi realizado a etapa do teste bioquímico, para a confirmação da 
presença ou ausência de Salmonella spp. em 25g. A confirmação sorológica foi realizada para 
verificar a presença de antígenos “O”, “Vi” e “H”. 
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Figura 2: Esquema de realização da análise de Pesquisa de Salmonella spp  
Fonte: Adaptado por Brasil (2008) a partir de Silva (2001). 
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6.4.3 Pesquisa de STAPHYLOCOCCUS AUREUS. 
        
O procedimento (figura 3) foi realizado a partir da pesagem de 25g da amostra sendo 
a mesma transferida para 225 ml de água peptonada a 0,1%, originando a diluição 10
-1
 e na 




. Com auxílio de uma micropipeta 
automática de 100µL transferiu-se 0,1 mL de cada diluição para placas contendo Ágar Baird 
Parker. O inoculo foi espalhado com auxílio de alça de Drigalski.   Em seguida as placas 
foram incubadas em 35 ± 1°C por 48 horas, após esse período foi realizado com auxilio de um 
contador de colônias manual, a contagem de colônias típicas de Staphylococcus aureus. O 
teste confirmativo foi realizado utilizando o caldo Infusão Cérebro e Coração (BHI), e Agar 
Tripticase de Soja inclinado (TSA), ambos inoculados e incubados a 35°C a 37°C em 18-24 
horas, na sequência foi realizado o controle do teste coagulase em Banho-Maria de 35-
37°C/6h. Ao final da análise os resultados obtidos foram expressos em UFC/g (Unidade 
Formadora de Colônia/g) e avaliados de acordo com os parâmetros estabelecidos pela 
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Figura 3: Esquema para realização da análise microbiológica de Staphylococcus aureus 
Fonte: Adaptado por Brasil (2008) a partir de Silva (2001). 
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6.5 ANÁLISE ESTATÍSTICA 
 
Os resultados obtidos foram tabulados no Software Microsoft Office Excel para 
construção das tabelas, para a lista de verificação (check list) e para as análises 
microbiológicas sendo utilizado o recurso gráfico do diagrama de Pareto para o diagnóstico 
das condições higiênico-sanitárias. Segundo Berenson et al.,2008 em um diagrama de Pareto, 
as respostas categorizadas são apresentadas sob forma de um gráfico, em ordem descendente, 
de acordo com suas respectivas freqüências, e são combinadas com uma linha correspondente 
à percentagem acumulada no mesmo gráfico. O diagrama de Pareto consegue identificar 
situações nas quais ocorre o princípio de Pareto. 
 
Este princípio existe quando a maioria dos itens em um conjunto de dados ocorre em 
uma pequena quantidade de categorias, e os poucos itens remanescentes estão espalhados por 
uma grande quantidade de categorias. Esses dois grupos são geralmente chamados de “poucos 
vitais” e “muitos vitais”. Esta ferramenta apresenta a capacidade de separar os poucos vitais 
dos muitos vitais, possibilitando que se concentre nas categorias mais importantes. Em 
situações de não conformidade (NC) ele representa uma ferramenta poderosa para priorização 
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7.1 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
Neste exposto serão abordados os resultados da pesquisa no que diz respeito às 
análises microbiológicas, diagnóstico situacional da UAN através do check list, com a 
recomendação de estabelecimento de medidas corretivas, elaboração do plano de ação e 
Procedimento Operacional Padronizado. 
 
7.1.1 Análises Microbiológicas das Preparações Culinárias 
 
Considerando as 50 preparações culinárias produzidas na UAN, foi observado que 
36% das amostras estavam contaminadas por coliformes a 45ºC, 4% contaminadas com 
Salmonella spp e 16% com presença do S. aureus, resultado este baseado no padrão da 
legislação vigente para coliformes a 45°C, S. aureus e Salmonella spp.(ANVISA,2001). 
Sendo este resultado suficiente para concluir que há um considerável risco de ocorrência de 
surto de Doenças Transmitidas por Alimentos, envolvendo este estabelecimento. 
 
A contaminação microbiológica observada neste estudo pode ser atribuída a vários 
fatores, como a qualidade da matéria prima, condições de estocagem, qualidade da água 
utilizada na linha de produção, procedimentos inadequados utilizados pelos manipuladores, 
contaminação cruzada, higiene deficiente dos equipamentos, móveis, utensílios e ambiente, 
além de um fluxo não compatível com as atividades desenvolvidas na UAN. 
 
O controle microbiológico de um alimento é muito importante, pois além de 
determinar através de indicadores microbianos as condições higiênicas e sanitárias das várias 
etapas do processamento do produto alimentício, evita a presença de agentes de toxinfecção 
alimentar. 
 
O monitoramento de tempo e temperatura é um procedimento de fundamental 
importância para a qualidade microbiológica dos alimentos, também a conscientização dos 
manipuladores / colaboradores em relação a aplicação das boas práticas de manipulação, pois 
qualquer falha no processo pode ter conseqüências irreversíveis. 
As tabelas de 1 a 10 apresentadas neste trabalho demonstram os resultados das 
análises microbiológicas realizadas nas preparações culinárias produzidas na UAN 
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pesquisada. A tabela 1 apresenta os resultados das análises microbiológicas das preparações 
culinárias feijão. 
 
TABELA 1: Resultados das Análises Microbiológicas em Preparação Culinária Feijão(PCFJ). 
Alimento Coliformes a 45º C Salmonella spp 
Staphylococcus 
aureus 
PCFJ 1 4 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCFJ 2 < 3 NMP/g Ausência em 25g 3,5x10 UFC/g 
PCFJ 3 < 3 NMP/g Ausência em 25g 3,5x10 UFC/g 
PCFJ 4 < 3 NMP/g Ausência em 25g 3,5x10
2
 UFC/g 
PCFJ 5 < 3 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCFJ 6 <3 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
    
Padrão 10
 
NMP/g Ausência em 25g 10
3 
UFC/g 
Fonte: Pesquisa de campo (2010/2011) 
 
De acordo com o verificado na legislação brasileira, os números encontrados na 
análise de coliformes a 45ºC estão dentro dos padrões estabelecidos para as seis amostras de 
feijão analisadas do estabelecimento, pois apresentaram números toleráveis para este 
microrganismo. 
 
Quanto ao microrganismo Salmonella spp. houve ausência em 25 g na totalidade das 
amostras. Igual ao resultado encontrado por Faustino et. al (2007) onde   26 amostras de 
alimentos analisadas, entre elas feijão cozido, coletadas pela Vigilância Sanitária municipal da 
Baixada Santista/SP envolvidas em casos de Doenças Transmitidas por Alimentos no período 
de janeiro de 2000 a junho de 2006, foram consideradas satisfatórias sob o ponto de vista 
microbiológico. 
 
A pesquisa de S. aureus em alimentos permite avaliar a qualidade higiênico-sanitária 
dos processos de produção de alimentos, servindo como indicador de contaminação pós-
processo. (Evangelista-Barreto, 2001) 
 
A tabela 2 apresenta os resultados das análises microbiológicas das frutas ofertadas 
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TABELA 2: Resultados das Análises Microbiológicas em Frutas. 
Alimento Coliformes a 45º C Salmonella spp 
Melão 1 7 NMP/g Ausência em 25g 
Melão 2 >1100 NMP/g Ausência em 25g 
Melancia  20 NMP/g Ausência em 25g 
   
Padrão 5x10
2
 NMP/g Ausência em 25g 
Fonte: Pesquisa de campo (2010/2011) 
 
A tabela 2 demonstra a presença do coliforme a 45ºC na amostra de Melão 2 e 
ausência de salmonella spp , contudo o produto encontra-se insatisfatório para consumo por 
apresentar resultado analítico acima dos limites estabelecidos pelo regulamento técnico 
vigente. 
 
A ausência de microrganismos patogênicos nos alimentos como a Salmonella spp. e 
de suas toxinas constitui-se numa exigência primária: pressupõe-se que os alimentos não 
transmitirão enfermidades aos consumidores. (Peresi, 1998) 
 
Segundo Silva (2001) a presença de coliformes em alimentos processados é 
considerada uma indicação útil de contaminação pós-processo ou pós-sanitização 
evidenciando práticas de higiene e sanificação aquém dos padrões requeridos para o 
processamento de alimentos. 
 
A tabela 3 apresenta os resultados das análises microbiológicas em preparação 
culinária arroz. 
 
TABELA 3: Resultados das Análises Microbiológicas em Preparação Culinária Arroz (PCAR). 
Alimento Coliformes a 45º C Salmonella spp 
Staphylococcus 
aureus 
PCAR 1  < 3NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCAR 2 < 3 NMP/g Ausência em 25g < 10UFC/g 
PCAR 3 > 1100 NMP/g Ausência em 25g 1,7 x 10
3
UFC/g 
PCAR 4 > 1100NMP/g Presença em 25g          3 x 10
3
UFC/g 
PCAR 5 240 NMP/g Ausência em 25g  1,0 x 10
1 
UFC/g 
PCAR 6 240 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCAR 7 240 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCAR 8 43 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCAR 9         09 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
        Padrão 10
2 
NMP/g Ausência em 25g 10
3 
UFC/g 
Fonte: Pesquisa de campo (2010/2011) 
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A tabela 3 apresenta os resultados de 9 análises da preparação arroz onde a amostra 3 
apresenta contaminação por coliformes a 45ºC e por S. aureus, a amostra 4 contaminação 
pelos 03 microrganismos analisados e as amostras 5, 6 e a 7 somente por coliformes a 45ºC, 
portanto totalizando 55,5% do total das amostras contaminadas.  
 
O resultado obtido por Faustino et. al (2006) em  26 amostras de alimentos 
analisadas, entre elas arroz cozido, coletadas pela Vigilância Sanitária municipal da Baixada 
Santista/SP envolvidas em casos de Doenças Transmitidas por Alimentos no período de 
janeiro de 2000 a junho de 2006, estão todas em condições satisfatórias para consumo, 
contrariando com os resultados obtidos nesta pesquisa. 
 
É importante ressaltar que a presença de bactérias entéricas nos alimentos indica 
além de processamento inadequado, multiplicação microbiana que pode permitir a produção 
de toxinas patogênicas ao homem (OPAS, 2001).  
 
A tabela 4 apresenta os resultados das análises microbiológicas em farinha de 
mandioca ofertada nas refeições servidas a população. 
 
TABELA 4: Resultados das Análises Microbiológicas em Farinha de Mandioca. 
Alimento Coliformes a 45º C Salmonella spp 
Staphylococcus 
aureus 
Farinha 1 < 3 NMP/g Presença em 25g < 10 UFC/g 
Farinha 2 < 3NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
    
Padrão 10
2 
NMP/g Ausência em 25g  10
3
 UFC/g  
Fonte: Pesquisa de campo (2010/2011) 
 
Na tabela 4 observa-se que uma amostra de farinha de mandioca estava contaminada 
por Salmomella spp estando em condições insatisfatória para consumo humano. 
 
Segundo Silva Junior (2010) a presença de Salmonella no alimento ocasiona infecção 
intestinal. Por outro lado Forsythe (2002) indica que a dose infecciosa pode variar de 20 até 
10
6
 células acarretando em danos a saúde do comensal. 
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A tabela 5 apresenta os resultados das análises microbiológicas da preparação 
culinária Macarrão. 
 
TABELA 5: Resultados das Análises Microbiológicas em Preparação Culinária Macarrão (PCMC). 
Alimento Coliformes a 45º C Salmonella spp 
Staphylococcus 
aureus 
PCMC 1 >1100 NMP/g Ausência em 25g 4 x 10
3
 UFC/g 
PCMC 2 240 NMP/g Ausência em 25g 7 x 10 UFC/g 
PCMC 3 >1100 NMP/g Ausência em 25g 1,3 x 10
4
 UFC/g 
PCMC 4 >1100 NMP/g Ausência em 25g  < 10 UFC/g 
PCMC 5 >1100 NMP/g Ausência em 25g 1,3 x 10
4
 UFC/g 
PCMC 6 ≥ 2400 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
       Padrão 10
2 






Fonte: Pesquisa de campo (2010/2011) 
 
O predomínio de coliformes a 45º C acima do limite permitido em todas  as amostras 
analisadas de macarrão, observado na tabela 5, é um indicativo de manipulação inadequada, 
armazenamento impróprio, e o alto índice evidenciam más condições higiênico-sanitária, 
contaminação pós-processo, limpeza e sanitização deficiente, podendo causar infecções 
intestinais e gastrenterites. A presença deste microrganismo em quantidade superior ao 
tolerável é um indicativo de que o alimento está impróprio para o consumo (Farias & Freitas, 
2008).  
 
Maluf (2010) evidenciou que a pesquisa de Staphylococcus aureus e Salmonella spp. 
no  produto final macarrão, estava dentro dos limites padrões exigidos  pela legislação 
vigente,indicando que o macarrão foi processado em condições adequadas. O Staphylococcus 
tem seu principal habitat na pele, mucosas nasais e trato respiratório humano. Assim, sua 
presença em alimentos indica manuseio inadequado do alimento, equipamentos com 
higienização inadequados, contaminação após o processamento de fontes humanas ou animais  
 
A Tabela 6 apresenta os resultados das análises microbiológicas da preparação 
culinária peixe. 
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TABELA 6: Resultados das Análises Microbiológicas em Preparação Culinária Peixe (PCPX). 
Alimento Coliformes a 45º C Salmonella spp 
Staphylococcus 
aureus 
PCPX < 3 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
    
Padrão 2 x 10
 
NMP/g Ausência em 25g 10
3 
UFC/g 
Fonte: Pesquisa de campo (2010/2011) 
 
De acordo com o apresentado na tabela 6, podemos observar que a preparação 
culinária a base de Peixe não apresentou contaminação por microrganismos em níveis que 
comprometessem a saúde do consumidor.  
 
A quantidade tolerável de coliformes a 45ºC, Salmonella spp e S.aureus nas amostras 
contrasta com os resultados encontrados por Vasconcelos e Filho (2006), onde nos 
estabelecimentos pesquisados foi encontrada amostra de preparações a base de peixe com 
9.0% de contaminação. 
 
A tabela 7 apresenta os resultados das análises microbiológicas das preparações 
culinárias com carne bovina. 
 
TABELA 7: Resultados das Análises Microbiológicas em Preparação Culinária Carne Bovina (PCCB). 
Alimento Coliformes a 45º C Salmonella spp 
Staphylococcus 
aureus 
PCCB 1 < 3 NMP/g Ausência em 25g  < 10 UFC/g 
*PCCB 2 < 3 NMP/g Ausência em 25g 1,2 x 10
2 
UFC/g 
*PCCB 3 < 3 NMP/g Ausência em 25g 1,2 x 10
2 
UFC/g 
PCCB 4 < 3 NMP/g Ausência em 25g  1,10 x 10
1
 UFC/g 
PCCB 5 240 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCCB 6 240 NMP/g  Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCCB 7 < 3 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCCB 8 240 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCCB 9 < 3 NMP/g  Ausência em 25g < 10 UFC/g 
 
        Padrão 
 
2 x 10 NMP/g 
 





Fonte: Pesquisa de campo (2010/2011) 
*Preparação com Fígado 
 
Na tabela 7 observa-se que 33,3% das amostras foi detectado contaminação por 
coliformes a 45ºC em preparações culinárias realizadas com carne bovina estando em 
desacordo com a legislação vigente.  
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Desta forma, em estudos realizados por Raposo; Araújo &Fortunato (2008) 
observou-se que a qualidade das carnes significa a garantia da procedência, cuidados 
higiênicos e conservação adequada durante a comercialização até a aquisição do consumidor. 
 
A presença de Salmonella spp em tecidos musculares deve-se muitas vezes, a 
práticas inadequadas de obtenção, processamento e comercialização da carne. (Almeida et al., 
2002) 
 
A tabela 8 apresenta os resultados das análises microbiológicas das preparações 
culinárias com carne de frango. 
 
TABELA 8: Resultados das Análises Microbiológicas em Preparação Culinária Frango (PCFG). 
Alimento Coliformes a 45º C Salmonella spp 
Staphylococcus 
aureus 
PCFG 1 < 3 NMP/g Ausência em 25g 1,7 x 10
3 
UFC/g 
PCFG 2 >1100NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCFG 3 < 3 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCFG 4         < 3 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCFG 5 < 3 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
    
        Padrão 2 x 10 NMP/g Ausência em 25g 10
3 
UFC/g 
Fonte: Pesquisa de campo (2010/2011) 
 
A tabela 8 apresenta resultados das analises realizadas em preparações culinárias a 
base de frango, onde se pode observar a contaminação por S. aureus na amostra 1 e por 
coliformes a 45ºC na amostra 2. 
 
 Segundo Germano & Germano (2003) os alimentos podem se deteriorar ou sofrer 
contaminação, em função da inadequação do ambiente destinado ao armazenamento. Dentre 
estes fatores, responsáveis por esses inconvenientes, incluem-se a não obediência à 
temperatura para conservação dos produtos, a conservação precária das instalações, o 
desconhecimento dos manipuladores e responsáveis dos preceitos mais elementares de 
higiene. 
 
A tabela 9 apresenta os resultados das análises microbiológicas das preparações 
culinária saladas. 
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TABELA 9: Resultados das Análises Microbiológicas em Preparação Culinária Salada (PCS). 
Alimento 





         PCS 1 < 3 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCS 2 > 1100 NMP/g Ausência em 25g 1,22 x 10
3
 UFC/g 
PCS 3 > 1100 NMP/g Ausência em 25g 4,5 x 10
3
 UFC/g 
PCS 4 > 1100 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g  
PCS 5 > 1100 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCS 6     ≥ 2400 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PCS 7 < 3 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
PSC 8 < 3 NMP/g Ausência em 25g < 10 UFC/g 
Padrão         10
2  
NMP/g Ausência em 25g 10
3
 UFC/g 
Fonte: Pesquisa de campo (2010/2011) 
 
A tabela 9 demonstra os resultados analíticos das preparações saladas onde 62,5% 
estavam contaminadas por Coliformes a 45ºC, 25% contaminadas por S. aureus e todas as 
amostras com a ausência em 25g da amostra de Salmonella spp. 
 
A avaliação microbiológica de coliformes é importante por serem microrganismos 
indicadores das condições higiênico-sanitárias, cuja presença em maior ou menor número é 
indício de qualidade da matéria-prima e do processamento realizado, a presença do grupo dos 
coliformes, está diretamente relacionada com falhas no processamento e contaminação fecal 
recente, evidenciando o risco de ocorrência de bactérias enteropatogênicas. (Vallandro, 2010) 
 
Millezi et al (2007) refere que a presença de S. aureus é um dado preocupante, pois 
esse microrganismo representa riscos de toxinfecções alimentares. 
 
A tabela 10 apresenta os resultados das análises microbiológicas da preparação 
culinária vinagrete. 
 
TABELA 10: Resultados das Análises Microbiológicas em Preparação Culinária Vinagrete (PCV). 
Alimento Coliformes a 45º C Salmonella spp 
PCV 15 NMP/g Ausência em 25g 
Padrão 10
2  NMP/g Ausência em 25g 
Fonte: Pesquisa de campo (2010/2011) 
A tabela 10 apresenta resultado da preparação culinária vinagrete que é um molho a 
base vinagre com tomate, cebola e pimentão que foi servido como acompanhamento da 
preparação com peixe e encontra-se dentro dos padrões estabelecidos pela legislação vigente. 
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As infecções e intoxicação alimentares são decorrentes do baixo índice de 
conhecimento de boas práticas de manipulação, qualidade da matéria prima, equipamentos e 
utensílios na preparação de alimentos, que exercem papel fundamental nas doenças de origem 
alimentar (Baltazar et al.,2006). 
 
7.1.2 Lista de verificação / Check list e Diagnóstico Situacional 
 
A avaliação da qualidade higiênico-sanitária da UAN foi realizada com a utilização 
da ferramenta da qualidade check list também chamado de lista de verificação, baseado nos 
itens de boas práticas estabelecidos pela RDC nº 216, de 15 de setembro de 2004 – 
ANVISA/MS/Br para serviços de alimentação e o resultado demonstrado através do 
Diagrama de Pareto onde houve possibilidade de identificar e priorizar os problemas de não 
conformidades da linha de produção. 
 
Na figura 1  é apresentado o resultado do diagnóstico situacional da linha de 
produção  através da utilização da lista de verificação / check list com itens de boas práticas 








































Figura 4: Diagnóstico Situacional da Unidade de Alimentação e Nutrição de acordo com o Diagrama de 
Pareto. 
Fonte: Pesquisa de campo, 2012 
Legenda:  
A- Preparação dos alimentos. 
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B- Documentação e registro. 
C- Matérias-primas, ingredientes e embalagens. 
D- Exposição ao consumo do alimento preparado. 
E- Manipuladores. 
F- Edificações, instalações, equipamentos, moveis e utensílios. 
G- Higienização de instalações, equipamentos, moveis e utensílios  
H-Manejo dos resíduos. 
I-Controle integrado de vetores e pragas urbanas. 
J-Abastecimento de água. 
 
Estão representadas na figura 4 as não conformidades para os itens de Boas Práticas 
monitorados através da aplicação do chek list na linha de produção onde se pode observar que 
os itens A, B, C, D e E tem o percentual de não conformidade respectivamente de 30 
%,15%,12,5%,12,5% e 11,2% considerados itens críticos  para a produção de alimentos 
seguros na UAN. 
 
Observa-se no resultado diagnosticado pelo diagrama de Pareto a não adoção das 
ferramentas de boas práticas que possam reduzir e minimizar os riscos de contaminação dos 
alimentos onde os itens A, B, C, D, e E foram os que contribuíram com aproximadamente 
82% para não conformidade no percentual acumulado. Observa-se com estes resultados a não 
adoção de medidas para minimizar o risco de contaminação dos alimentos processados na 
UAN.  
              A organização deve assegurar que perigos para a segurança de alimentos que possam 
ocorrer em relação aos produtos considerados no escopo do sistema sejam identificados, 
avaliados e controlados de tal modo que os produtos da organização não causem dano, direto 
ou indireto, ao consumidor (ISO, 2005) 
 
O item de boas práticas preparação dos alimentos foi o que mais apresentou não 
conformidades sendo o mais crítico podendo alterar as características organolépticas do 
alimento e aumentar os riscos de contaminação.  
 
Nos alimentos crus e cozidos quando preparados nas mesmas superfícies, pelos 
mesmos manipuladores e usando o mesmo utensílio, microorganismos tendem a se disseminar 
dos alimentos crus para os cozidos (Neta; Holland & Damasceno, 2004). 
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O controle inadequado da temperatura é uma das causas mais comuns de ocorrência 
de doenças transmitidas por alimentos ou de deterioração dos mesmos. Esses controles 
incluem tempo e temperatura de cocção, resfriamento, processamento e armazenamento. 
Devem-se implantar sistemas de gestão que garantam um controle eficaz da temperatura, 
quando a mesma for essencial para a segurança e a adequação dos alimentos (CAC/RCP 1-
1969, VER. 4-2003). 
 
Segundo Germano (2003), quando o equipamento de aquecimento é mal conservado 
ou utilizado de modo inadequado, o intervalo de tempo entre o preparo e o consumo favorece 
a incubação de eventuais agentes microbianos patogênicos, possibilitando sua multiplicação 
ou a produção de toxinas. 
 
Tempo e temperatura são imprescindíveis para a segurança microbiológica dos 
produtos processados. A temperatura de cocção é um fator fundamental no controle das 
condições sanitárias do alimento, como demonstra alguns autores. (Germano, 2003) 
 
Souza et al (2009), em uma UAN hoteleira em Timóteo-MG encontrou 45% de não 
conformidades na utilização de utensílios como facas e superfícies de cortes em diversos tipos 
de preparações. 
 
De acordo com o CE nº 852/2004 do parlamento europeu (2004) é necessário que a 
fim de assegurar que o processo utilizado atinja os objetivos pretendidos, os operadores das 
empresas do setor alimentar devem controlar regularmente os principais parâmetros 
pertinentes (em especial, a temperatura, a pressão, a hermeticidade e a microbiologia), 
nomeadamente através da utilização de dispositivos automáticos. 
 
O percentual de não conformidade encontrado para o item de Boas Práticas para 
documentação e registros foi de 100% observando que o estabelecimento não possui manual 
de Boas Práticas, Procedimento Operacional Padronizado (POP) e critérios de segurança para 
a preparação dos alimentos registrados em documentos de controle das operações. 
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Os documentos requeridos pelo sistema de gestão da segurança alimentar devem ser 
controlados (ISO, 2005). 
               Registros devem ser estabelecidos e mantidos para proporcionar evidências da 
conformidade com requisitos e da operação eficaz do sistema de gestão da segurança de 
alimentos. Os registros devem manter-se legíveis, prontamente identificáveis e recuperáveis 
(ISO, 2005).  
 
Quando necessário, devem ser mantidos registros apropriados de processamento, 
produção e distribuição, que serão conservados por um período que exceda o tempo de vida 
útil do produto. A documentação pode aumentar a credibilidade e eficácia do sistema de 
controle de segurança do alimento (CAC/RCP 1-1969, VER. 4-2003). 
 
Resultado semelhante foi encontrado por Seixas et al (2008), em pesquisa realizada 
em 10 restaurantes em São Paulo, onde 70% (n=7) dos mesmos não possuíam Manual de 
Boas Práticas.  
 
A existência de Manual de Boas Práticas é regulamentada pela RDC nº 216 de 15 de 
setembro de 2004 para os serviços de alimentação juntamente com os POP e devem estar 
disponíveis e devem descrever procedimentos na produção de alimentos (ANVISA, 2004). 
 
Quanto ao item Matérias-primas, ingredientes e embalagens observa-se um 
percentual significativo de não conformidade relacionados a falta de critérios para avaliação e 
seleção de fornecedores,  de termômetros para avaliar as temperaturas das matérias-primas 
nas etapas de recepção e armazenamento inadequado destes itens. 
              Todas as matérias primas, ingredientes e materiais para contacto com o produto 
devem ser descritos, na extensão necessária à condução da análise de perigos (ISO, 2005). 
 
Genta; Mauricio & Matioli (2005), relata que em 6 restaurantes self-service em 
Maringá-PR, o índice de não conformidade variou de 0 a 66,7 % (n=4). Todos os 
estabelecimentos informaram que é feita medição de qualidade para aprovação de fornecedor, 
somente um proprietário assumiu não ter a preocupação em inspecionar as mercadorias no 
momento do recebimento e não descartar as embalagens como papelão ou madeira, estes tipos 
de embalagem pode ocasionar risco de contaminação e esconderijo de pragas urbanas.  
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Pesquisa semelhante foi realizada por Cardoso; Souza; Santos (2005), em UAN do 
campus da Universidade Federal da Bahia mostrando que 100% dos responsáveis pelo 
recebimento de mercadorias não tinham o hábito de verificar a validade dos alimentos, e 85% 
não observavam os aspectos sensoriais dos produtos.   
 
Na exposição ao consumo do alimento preparado, pôde-se observar que os 
manipuladores não praticam a anti-sepsia das mãos, os equipamentos necessários a exposição 
de alimentos preparados sob temperatura controlada estão em inadequado estado de 
conservação e funcionamento, dificultando o controle da temperatura. 
 
Toda unidade alimentícia deve possuir instalações adequadas e convenientes para a 
lavagem das mãos na área de produção, de forma a minimizar a contaminação, que poderá 
ocorrer através das mãos dos manipuladores. (Silva Jr, 2008) 
Os manipuladores contribuíram para as não conformidades diagnosticadas através da 
aplicação do check list e os itens mais significativos estão relacionados aos registros do 
controle de saúde dos manipuladores, a não higienização cuidadosa das mãos, a não utilização 
de protetores para os cabelos e a utilização de adornos durante o processamento dos alimentos 
e finalmente a falta de regras para visitantes. 
 
Qualquer pessoa que trabalhe num local em que sejam manuseados alimentos deve 
manter um elevado grau de higiene pessoal e deverá usar vestuário adequado, limpo e, sempre 
que necessário, que confira proteção (CE nº 852/2004). 
 
Objetos pessoais como jóias, relógios, brincos ou outros não devem ser usados ou 
trazidos para áreas de manipulação de alimentos, pois representam ameaça à segurança e 
adequação dos alimentos (CAC/RCP 1-1969, VER. 4-2003). 
 
Souza (2006), afirma que os manipuladores de alimento, quando executam a higiene 
pessoal erroneamente possibilita a um fator de contaminação dos alimentos, pois, uma pessoa 
oferece várias vias de contaminação como as mãos, ferimentos, boca, nariz, pele, cabelo, entre 
outros. 
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A cada exame realizado, deve ser registrado através da carteira de saúde dos 
funcionários, atestado de saúde ocupacional (ASO), exames médicos e laboratoriais dos 
funcionários. Estes registros devem ser constantemente monitorados para que sejam 
detectadas enfermidades que por acaso acometam os funcionários, para serem tomadas 
medidas cabíveis em tempo hábil. (Jucene, 2008) 
 
Conforme a Resolução-RDC nº. 216 de 15 de janeiro de 2004, os uniformes devem 
ser limpos e trocados diariamente, preferencialmente de cor clara, em bom estado de 
conservação, dotados de aventais de plástico, exceto nas áreas de cocção e deve ser usado 
sapato fechado. 
 
Segundo Jay (2005), a microbiota das mãos e do vestiário externo dos manipuladores 
de alimento normalmente reflete o meio e os hábitos individuais. Os organismos envolvidos 
podem ser do solo, águas, poeira e outras fontes como cavidades nasais, boca, pele, trato 
gastrintestinal, os quais devem ser fonte de microrganismo devido à prática higiênica precária.  
 
Em pesquisa realizada por Souza (2006), com manipuladores de 50 estabelecimentos 
entre bares, lanchonetes e restaurantes, do tipo fast food, localizados na cidade de Petrópolis-
RJ somente 25% (n=25) dos estabelecimentos encaminham seus funcionários para exames 
médicos.  
 
O pessoal que manuseia os alimentos deve ser supervisionado e dispor, em matéria 
de higiene dos gêneros alimentícios, de instruções e/ou formação adequada para o 
desempenho das suas funções (CE nº 852/2004). 
 
              A equipe de segurança alimentar e outro pessoal que desempenha atividades com 
impacto na segurança alimentar devem ser competentes e deve ter escolaridade, formação, 
saber fazer e experiência, apropriados (ISO, 2005). 
  
Segundo Silva Jr. (2008), um resultado que pode ser considerado satisfatório em 
mãos de manipuladores é a ausência de coliformes fecais, estafilococos, coagulase positiva, 
Bacillus cereus e Pseudomonas aeruginosa. 
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7.1.3 Medidas corretivas sugeridas para a UAN 
 
7.1.3.1 Plano de Ação 
 
É um instrumento de gestão, facilitador como apoio para implantação das Boas 
Práticas em diferentes setores da cadeia produtiva de alimentos e deve ser utilizado para 
auxiliar e orientar nas adequações necessárias que foram detectadas a partir da aplicação da 
lista de verificação. É importante destacar que tudo o que está descrito deve ser colocado em 
prática, ou seja, funcionando de forma eficaz, eficiente e segura. 
 
De acordo com SACCOL et. al 2012, no plano de ação, o estabelecimento pode 
mostrar estar ciente dos seus problemas e estabelecer o prazo em que pretende resolve-los, 
sempre dentro das possibilidades da empresa. Este fato é de extrema importância no 
crescimento interno do estabelecimento, pois proporciona confiança aos seus colaboradores e 
comensais, por intermédio dos resultados obtidos com a utilização do Programa de Boas 
Práticas. 
 
O quadro 1 apresenta exemplo de um plano de ação elaborado para cada item 
crítico,o qual foi identificado no diagnóstico obtido pela aplicação do chek list no momento 
da visita técnica na Unidade de Alimentação e Nutrição – UAN.O plano de ação aqui 
proposto no presente trabalho esta constituído de uma coluna onde deve ser identificado o 
item de boas práticas classificados como crítico e inadequado e na coluna seguinte as 
perguntas,Oquê? relacionado a descrição do que esta inadequado segundo as boas práticas, 
Quem? O responsável pela ação corretiva, Como? A ação corretiva a ser executada, Quanto? 
o custo da ação corretiva e Quando? O prazo para a execução da ação corretiva, de acordo 
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Avaliação O Quê? 
(descrição 







































Colaborador Adquirir  
o 
termômetro 
e controlar  
a 
temperatura 
R$  Até 
15/02/2012 
Quadro 1: Exemplo de Plano de Ação como facilitador na implantação das Boas Práticas  
Fonte: Pesquisa de campo 2010/2011 
Legenda: NA (Não Aplica); AD (Adequado); ID (Inadequado) 
 
7.1.3.2 Procedimento Operacional Padronizado (POP) 
 
Segundo Jucene (2011) o POP busca a padronização de atividades específicas e são 
descritos sob a ótica de funcionários de nível operacional, ou seja, dos manipuladores de 
alimentos. Os procedimentos são desenvolvidos para padronização das atividades rotineiras 
do manipulador de alimentos, que sejam especificamente relacionadas ás etapas do processo 
produtivo.  
 
A figura 5 apresenta um exemplo de Procedimento Operacional Padronizado para a 
UAN pesquisada como instrumento para controle de atividades consideradas críticas como a 
higienização adequada das mãos dos manipuladores item de Boas Práticas diagnosticado 
como crítico pela lista de verificação. 
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                                         POP - Higiene e Saúde dos Colaboradores 
 
1 OBJETIVO: 
 Manter as instalações para lavagem das mãos em boas condições de manutenção com solução 
detergente e sanitizante, para a correta higienização das mãos dos colaboradores. 
 
2 DOCUMENTOS DE REFERÊNCIA: 
 Procedimento escrito para lavagem e sanitização das mãos. 
 
3 CAMPO DE APLICAÇÃO: 
 Aplica-se a todas as áreas de manipulação e produção. 
 
4 RESPONSABILIDADES: 
 O gerente é responsável por implementar e acompanhar  o  procedimento. 
 Todos os colaboradores são responsáveis pelo cumprimento destes procedimentos de higiene. 
 
5 DESCRIÇÃO: 
5.1. CONDUTA E COMPORTAMENTO DOS COLABORADORES: 
 Os cartazes educativos de “Como lavar as mãos” são mantidos em todas as pias. 
 Os colaboradores retiram os adornos antes de iniciarem as atividades, e são orientados a lavar as mãos 
sempre que mudam de atividade, espirram ou se coçam. 
5.2 DISPONIBILIDADE E MANUTENÇÃO DE INSTALAÇÕES E PRODUTOS: 
 Em todas as instalações de pias são mantidas solução detergente neutro e sanitizante (álcool a 70%); 
 Os porta-toalhas de papel são mantidos abastecidos através de reposições diárias ou quando necessário; 
 Os coletores de resíduos sólidos possuem tampas, acionamento por pedal e são higienizados e 
abastecidos diariamente por sacos plásticos. 
 
6 MONITORIZAÇÃO: 
        É realizado pelo responsável, que confere e acompanha todos os procedimentos diariamente. 
 
7 AÇÕES CORRETIVAS: 
 Correção de problemas relacionados à não-conformidade detectadas na monitorização das condições de 






7.1.3.3 Análise de Perigos 
 
A análise de perigos no processamento de alimentos é utilizada para identificar 
perigos significativos e caracterizar as medidas preventivas correspondentes, modificar 
processo ou produto para garantir a segurança quando necessário (aplicação de medidas 
preventivas), e também servir de base para identificação dos pontos críticos de controle 
(PCC), considerando a aplicação de medidas preventivas (de controle) para a implantação do 
Figura 5: Exemplo de Procedimento Operacional Padronizado 
Fonte: Pesquisa de campo (2010/2011) 
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Sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle como ferramenta da qualidade 
para o controle do processo. 
 
             A avaliação de perigos deve ser conduzida para determinar, para cada perigo à 
segurança de alimentos identificado, se a eliminação ou redução para níveis aceitáveis é 
essencial à produção de alimentos seguros, e se é necessário o controle para permitir atingir os 
níveis de aceitação definidos (ISO, 2005). 
 
O Quadro 2 apresenta um exemplo de análise de perigos em alimentos como 
verduras, frutas e grãos, identificados através da análise microbiológica com contaminantes e 
indicadores significativos que podem possibilitar a veiculação de doenças transmitidas por 
alimentos.   
 
Verduras consumidas cruas, 
frutas a serem consumidas sem 
descasque 
PB: Enterobactérias patogênicas (Salmonella sp; Shigella 
sp; E. colli patogênica); bactérias esporuladas patogênicas 
(B. cereus); vírus entéricos patogênicos (vírus da hepatite; 
vírus Norwalk); parasitos humanos (E. hystolitica; G. 
intestinalis); 
PQ: pesticidas (vários); 
PF: prego, arame, madeira. 
Grãos (arroz, feijão) PB: bactérias esporuladas patogênicas (B. cereus);  
PQ: micotoxinas, resíduos de pesticidas; 
Quadro 2: Exemplos de análise de perigos identificados para verduras, frutas e grãos 
Fonte: Pesquisa de campo (2010/2011) 
PB: Perigo Biológico 
PQ: Perigo Químico 
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          A pesquisa aponta que todos os objetivos foram alcançada e positiva para subsidiar a 
gestão da Unidade de Alimentação e Nutrição.  
As ferramentas da qualidade são importantes recursos para a obtenção da garantia da 
qualidade e da gestão estratégica da qualidade, que podem ser aprimoradas através do 
desenvolvimento de treinamentos de habilidades e percepção para trabalhar atitudes de cada 
colaborador dentro da linha de produção de alimentos seguros. 
 
Observou-se durante a pesquisa na Unidade de Alimentação e Nutrição que as 
ferramentas de gestão da qualidade não são aplicadas durante o processamento das 
preparações culinárias, concorrendo para a possibilidade de ofertar aos comensais produtos 
impróprios para o consumo. 
 
Através da análise e tabulação dos dados utilizando o Diagrama de Pareto do check 
list foram encontrados resultados insatisfatórios, concluindo-se que as Boas Práticas para a 
produção de alimentos não são praticadas pelos colaboradores da Unidade de Alimentação e 
Nutrição, principalmente no que diz respeito aos itens preparação de alimento, documentação 
e registro; matérias primas, recipientes e embalagens; exposição ao consumo do alimento 
preparado e manipuladores, sendo necessário o conhecimento e aplicação das ferramentas de 
gestão da qualidade como: lista de verificação com o referido plano de ação, adoção das Boas 
Práticas de fabricação, juntamente com os POP’s, critérios de segurança para a produção dos 
alimentos e criar programação para monitoramento microbiológico das preparações culinárias 
visando a obtenção de alimentos seguros. 
 
No diagnóstico situacional observou-se a inadequação de itens de Boas Práticas que 
podem estar relacionadas com os resultados preocupantes obtidos através das análises 
microbiológicas das preparações culinárias coletadas durante a pesquisa, sendo necessário a 
adoção das Boas Práticas no serviço de alimentação para a melhoria da gestão da qualidade 
dos produtos produzidos. 
 
Dentre os pontos, que podem ser trabalhados de forma a garantir a segurança e a 
gestão da qualidade, é incluir a realização de procedimentos adequados de Boas Práticas com 
a implantação de POP’s para as operações de rotinas, a elaboração de um plano de ação 
quando da identificação de procedimentos inadequados, com as respectivas ações corretivas, 
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estabelecer procedimentos de análise de perigos para etapas de processo onde o perigo é 
considerado significativo e finalmente estabelecer uma programação que possa realizar o 
monitoramento microbiológico de preparações culinárias consideradas de risco. Todas as 
ações corretivas aqui sugeridas devem fazer parte da gestão da qualidade no processamento 
dos alimentos no estabelecimento como garantia de oferta de alimentos seguros que não 
comprometam a saúde dos comensais que freqüentam a Unidade de Alimentação e Nutrição 
pesquisada.  
 
                A pesquisa é de grande importância para os profissionais da UAN, contribuindo 
assim para a melhoria da Gestão da Qualidade, nos pontos críticos que deverão ser 
controlados para a  adoção das ações corretivas aqui sugeridas. 
 
                É necessário que sejam realizadas outras pesquisas para que possam contribuir com 
a melhoria da Gestão da Qualidade na produção dos alimentos seguros, evitando a 
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APÊNDICE A – LISTA DE VERIFICAÇÃO 
 UNIVERSIDADE LUSÓFONA DE HUMANIDADES E TECNOLOGIAS 
 
BOAS PRÁTICAS PARA SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO 
A - IDENTIFICAÇÃO DA EMPRESA: 
1-RAZÃO SOCIAL:  
2-NOME DE FANTASIA:UAN 
3-ALVARÁ / LICENÇA SANITÁRIA: 
4-INSCRIÇÃO ESTADUAL:                                                   INSCRIÇÃO MUNICIPAL: 




10-Nº 11-Compl.: 12-BAIRRO: 
13-MUNICIPIO: 
14-UF 15-CEP: 
16-RAMO DE ATIVIDADE 
17-PRODUÇÃO MENSAL 
18-NÚMERO DE FUNCIONÁRIOS 19-NÚMERO DE TURNOS: 
20-CATEGORIAS DE PRODUTOS: 
21-RESPONSAVEL TÉCNICO: 
22-FORMAÇÃO ACADÊMICA: 
23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETÁRIO DO ESTABELECIMENTO: 
24-MOTIVO DA INSPEÇÃO: ( ) SOLICITAÇÃO DE LICENÇA SANITÁRIA ( ) COMUNICAÇÃO DO INÍCIO DE 
FABRICAÇÃO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO ( ) SOLICITAÇÃO DE 
REGISTRO( ) PROGRAMAS ESPECÍFICOS DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA ( ) VERIFICAÇÃO OU APURAÇÃO 
DE DENÚNCIA ( ) INSPEÇÃO PROGRAMADA ( ) REINSPEÇÃO( ) PROGRAMAS ESPECÍFICOS DE 
VIGILÂNCIA SANITÁRIA  
25- OBSERVAÇÃO: 
 
B – AVALIAÇÃO SIM NÃO N A(*) 
1. EDIFICAÇÕES, INSTALAÇÕES, EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS:    
1.1 A edificação e as instalações são projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem 
cruzamentos em todas as etapas da preparação de alimentos e  facilitar as operações de 
manutenção, limpeza e, quando for o caso, desinfecção.  
   
1.2 O acesso às instalações é controlado e independente, não comum a outros usos.    
1.3.O dimensionamento da edificação e das instalações é compatível com todas as operações. 
Deve existir separação entre as diferentes atividades por meios físicos ou por outros meios 
eficazes de forma a evitar a contaminação cruzada. 
   
1.4. As instalações físicas como piso, parede e teto possuem revestimento liso, impermeável e 
lavável. São mantidas íntegras, conservadas, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, 
infiltrações, bolores, descascamentos, dentre outros e não devem transmitir contaminantes aos 
alimentos. 
   
1.5.As portas e as janelas são mantidas ajustadas aos batentes. As portas da área de preparação e 
armazenamento de alimentos são dotadas de fechamento automático. 
   
1.6. As aberturas externas das áreas de armazenamento e preparação de alimentos, inclusive o 
sistema de exaustão, são providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas 
urbanas. As telas são removíveis para facilitar a limpeza periódica. 
   
1.7.As instalações são abastecidas de água corrente e dispõe de conexões com rede de esgoto ou 
fossa séptica. Quando presentes, os ralos são sifonados e as grelhas possuem dispositivo que 
permitam seu fechamento. 
   
1.8.As caixas de gordura e de esgoto possuem dimensão compatível ao volume de resíduos, estão 
localizadas fora da área de preparação e armazenamento de alimentos e apresentam adequado 
estado de conservação e funcionamento. 
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1.9.As áreas internas e externas do estabelecimento estão livres de objetos em desuso ou 
estranhos ao ambiente, não sendo permitida a presença de animais. 
   
1.10.A iluminação da área de preparação proporciona a visualização de forma que as atividades 
sejam realizadas sem comprometer a higiene e as características sensoriais dos alimentos.  
   
1.11. As luminárias localizadas sobre a área de preparação dos alimentos são apropriadas e estão 
protegidas contra explosão e quedas acidentais. 
   
1.12.As instalações elétricas estão embutidas ou protegidas em tubulações externas e íntegras de 
tal forma a permitir a higienização dos ambientes. 
   
1.13.A ventilação garante a renovação do ar e a manutenção do ambiente livre de fungos, gases, 
fumaça, pós, partículas em suspensão, condensação de vapores dentre outros que possam 
comprometer a qualidade higiênico-sanitária do alimento.  
   
1.14.Os equipamentos e os filtros para climatização estão conservados. A limpeza dos 
componentes do sistema de climatização, a troca de filtros e a manutenção programada e 
periódica destes equipamentos estão registradas e realizadas conforme legislação específica. 
   
1.15.As instalações sanitárias e os vestiários não se comunicam diretamente com a área de 
preparação e armazenamento de alimentos ou refeitórios, são mantidos organizados e em 
adequado estado de conservação.  
   
1.16. As portas externas são dotadas de fechamento automático.    
1.17.As instalações sanitárias possuem lavatórios e estão supridas de produtos destinados à 
higiene pessoal tais como papel higiênico, sabonete líquido inodoro anti-séptico ou sabonete 
líquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de papel não reciclado ou outro sistema higiênico 
e seguro para secagem das mãos.  
   
1.18. Os coletores dos resíduos nas instalações sanitárias são dotados de tampa e acionados sem 
contato manual. 
   
1.19.Existem lavatórios exclusivos para a higiene das mãos na área de manipulação, em posições 
estratégicas em relação ao fluxo de preparo dos alimentos e em número suficiente de modo a 
atender toda a área de preparação.  
   
1.20. Os lavatórios  possuem sabonete líquido inodoro anti-séptico ou sabonete líquido inodoro e 
produto anti-séptico, toalhas de papel não reciclado ou outro sistema higiênico e seguro de 
secagem das mãos e coletor de papel, acionado sem contato manual. 
   
1.21.Os equipamentos, móveis e utensílios que entram em contato com alimentos são de materiais 
que não transmitam substâncias tóxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido 
em legislação específica.São mantidos em adequado estado de conservação e  resistentes à 
corrosão e a repetidas operações de limpeza e desinfecção. 
   
1.22.São realizadas manutenção programada e periódica dos equipamentos e utensílios e 
calibração dos instrumentos ou equipamentos de medição, mantendo registro da realização dessas 
operações. 
   
1. 23.As superfícies dos equipamentos, móveis e utensílios utilizados na preparação, embalagem, 
armazenamento, transporte, distribuição e exposição à venda dos alimentos são lisas, impermeáveis, 
laváveis e estão isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeições que possam comprometer a 
higienização dos mesmos e serem fontes de contaminação dos alimentos. 
   
2.HIGIENIZAÇÃO DE INSTALAÇÕES, EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS: SIM NÃO NA(*) 
2.1.As instalações, os equipamentos, os móveis e os utensílios são mantidos em condições 
higiênico-sanitárias apropriadas.  
   
2.2. As operações de higienização são realizadas por funcionários comprovadamente capacitados 
e com freqüência que garanta a manutenção dessas condições e minimize o risco de contaminação 
do alimento. 
   
2.3.As caixas de gordura são periodicamente limpas. O descarte dos resíduos deve atender ao 
disposto em legislação específica. 
   
2.4.As operações de limpeza e, se for o caso, de desinfecção das instalações e equipamentos, 
quando não forem realizadas rotineiramente, são registradas. 
   
2.5.A área de preparação do alimento são higienizadas quantas vezes forem necessárias e 
imediatamente após o término do trabalho. São tomadas precauções para impedir a contaminação 
dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensão de partículas e pela formação de 
aerossóis.  
   
2.6. Substâncias odorizantes e/ou desodorantes em quaisquer das suas formas são utilizadas nas 
áreas de preparação e armazenamento dos alimentos. 
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2.7.Os produtos saneantes utilizados estão regularizados pelo Ministério da Saúde.     
2.8. A diluição, o tempo de contato e modo de uso/aplicação dos produtos saneantes obedecem às 
instruções recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes são identificados e guardados em 
local reservado para essa finalidade. 
   
2.9.Os utensílios e equipamentos utilizados na higienização são próprios para a atividade e estão 
conservados, limpos e disponíveis em número suficiente e guardados em local reservado para essa 
finalidade.  
   
2.10. Os utensílios utilizados na higienização de instalações são distintos daqueles usados para 
higienização das partes dos equipamentos e utensílios que entrem em contato com o alimento. 
   
2.11.Os funcionários responsáveis pela atividade de higienização das instalações sanitárias 
utilizam uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulação de alimentos. 
   
3.CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:    
3.1.A edificação, as instalações, os equipamentos, os móveis e os utensílios são livres de vetores e 
pragas urbanas.  
   
3.2. Existe um conjunto de ações eficazes e contínuas de controle de vetores e pragas urbanas, 
com o objetivo de impedir a atração, o abrigo, o acesso e ou proliferação dos mesmos. 
   
3.3.Quando as medidas de prevenção adotadas não forem eficazes, o controle químico é 
empregado e executado por empresa especializada, conforme legislação específica, com produtos 
desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saúde. 
   
3.4.Quando da aplicação do controle químico, a empresa especializada  estabelece procedimentos 
pré e pós-tratamento a fim de evitar a contaminação dos alimentos, equipamentos e utensílios.  
   
3.5. Quando aplicável, os equipamentos e os utensílios, antes de serem reutilizados, são 
higienizados para a remoção dos resíduos de produtos desinfestantes. 
   
4.ABASTECIMENTO DE ÁGUA:    
4.1.É utilizada somente água potável para manipulação de alimentos.     
4.2. Quando utilizada solução alternativa de abastecimento de água, a potabilidade é atestada 
semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuízo de outras exigências previstas em 
legislação específica. 
   
4.3.O gelo para utilização em alimentos é fabricado a partir de água potável, mantido em 
condição higiênico-sanitária que evite sua contaminação. 
   
4.4.O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superfícies que entrem em 
contato com alimentos, é produzido a partir de água potável e não pode representar fonte de 
contaminação. 
   
4.5.O reservatório de água é edificado e ou revestido de materiais que não comprometam a 
qualidade da água, conforme legislação específica. 
   
4.6. Está livre de rachaduras, vazamentos, infiltrações, descascamentos dentre outros defeitos e 
em adequado estado de higiene e conservação, devendo estar devidamente tampado.  
   
4.7. O reservatório de água é higienizado, em um intervalo máximo de seis meses, mantido os 
registros da operação. 
   
5.MANEJO DOS RESÍDUOS:    
5.1.O estabelecimento dispõe de recipientes identificados e íntegros, de fácil higienização e 
transporte, em número e capacidade suficientes para conter os resíduos. 
   
5.2.Os coletores utilizados para deposição dos resíduos das áreas de preparação e armazenamento 
de alimentos  são dotados de tampas acionadas sem contato manual. 
   
5.3.Os resíduos são freqüentemente coletados e estocados em local fechado e isolado da área de 
preparação e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminação e atração de 
vetores e pragas urbanas. 
   
6.MANIPULADORES: SIM NÃO NA(*) 
6.1.O controle da saúde dos manipuladores é registrado e realizado de acordo com a legislação 
específica. 
   
6.2.Os manipuladores que apresentarem lesões e ou sintomas de enfermidades que possam 
comprometer a qualidade higiênico-sanitária dos alimentos são afastados da atividade de 
preparação de alimentos enquanto persistirem essas condições de saúde. 
   
6.3.Os manipuladores têm asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compatíveis à 
atividade, conservados e limpos.  
   
6.4. Os uniformes são trocados, no mínimo, diariamente e usados exclusivamente nas 
dependências internas do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais são guardados em 
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local específicos e reservados para esse fim. 
6.5.Os manipuladores lavam cuidadosamente as mãos ao chegar ao trabalho, antes e após 
manipular alimentos, após qualquer interrupção do serviço, após tocar materiais contaminados, 
após usar os sanitários e sempre que se fizer necessário. 
   
6.6. São afixados cartazes de orientação aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-sepsia 
das mãos e demais hábitos de higiene, em locais de fácil visualização, inclusive nas instalações 
sanitárias e lavatórios. 
   
6.7.Os manipuladores estão de cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessório 
apropriado para esse fim, não sendo permitido o uso de barba. As unhas estão curtas e sem 
esmalte ou base. Durante a manipulação, são retirados todos os objetos de adorno pessoal e a 
maquiagem. 
   
6.8.Os manipuladores de alimentos  são supervisionados e capacitados periodicamente em higiene 
pessoal, em manipulação higiênica dos alimentos e em doenças transmitidas por alimentos. A 
capacitação é comprovada mediante documentação. 
   
6.9.Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de saúde estabelecidos para os 
manipuladores. 
   
7.MATÉRIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS:    
7.1.Os serviços de alimentação especificam os critérios para avaliação e seleção dos fornecedores 
de matérias-primas, ingredientes e embalagens.  
   
7.2. Os transportes desses insumos são realizados em condições adequados de higiene e 
conservação. 
   
7.3.A recepção das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens é realizada em área 
protegida e limpa. São adotadas medidas para evitar que esses insumos contaminem o alimento 
preparado. 
   
7.4.As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens são submetidos à inspeção e aprovados 
na recepção. As embalagens primárias das matérias-primas e dos ingredientes estão íntegras.  
   
7.5. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condições especiais de 
conservação, são verificada nas etapas de recepção e de armazenamento. 
   
7.6.Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos 
de validade vencidos são imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, são 
devidamente identificados e armazenados separadamente. É determinada a destinação final dos 
mesmos. 
   
7.7.As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens são armazenados em local limpo e 
organizado, de forma a garantir proteção contra contaminantes. Estão adequadamente 
acondicionados e identificados, sendo que sua utilização  respeita o prazo de validade.  
   
7.8. Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicação do prazo de validade, é 
observada a ordem de entrada dos mesmos. 
   
7.9.As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens  são armazenados sobre paletes, estrados 
e ou prateleiras, respeitando-se o espaçamento mínimo necessário para garantir adequada 
ventilação, limpeza e, quando for o caso, desinfecção do local.  
   
7.10. Os paletes, estrados e ou prateleiras  são de material liso, resistente, impermeável e lavável.    
8.PREPARAÇÃO DO ALIMENTO: SIM NÃO NA(*) 
8.1.As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparação do alimento  
estão em condições higiênico-sanitárias adequadas e em conformidade com a legislação 
específica. 
   
8.2.O quantitativo de funcionários, equipamentos, móveis e ou utensílios disponíveis estão 
compatíveis com volume, diversidade e complexidade das preparações alimentícias. 
   
8.3.Durante a preparação dos alimentos, são adotadas medidas a fim de minimizar o risco de 
contaminação cruzada. É evitado o contato direto ou indireto entre alimentos crus, 
semipreparados e prontos para o consumo. 
   
8.4.Os funcionários que manipulam alimentos crus  realizam a lavagem e a anti-sepsia das mãos 
antes de manusear alimentos preparados. 
   
8.5.As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos perecíveis  são expostos à 
temperatura ambiente somente pelo tempo mínimo necessário para a preparação do alimento, a 
fim de não comprometer a qualidade higiênico-sanitária do alimento preparado. 
   
8.6.Quando as matérias-primas e os ingredientes não forem utilizados em sua totalidade, são 
adequadamente acondicionadas e identificadas com, no mínimo, as seguintes informações: 
Designação do produto, data de fracionamento e prazo de validade após a abertura ou retirada da 
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embalagem original. 
8.7.Quando aplicável, antes de iniciar a preparação dos alimentos, é realizado a adequada limpeza 
das embalagens primárias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de 
contaminação. 
   
8.8.O tratamento térmico garante que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no 
mínimo, 70ºC (setenta graus Celsius).  
   
8.9.A eficácia do tratamento térmico é avaliada pela verificação da temperatura e do tempo 
utilizados e, quando aplicável, pelas mudanças na textura e cor na parte central do alimento. 
   
8.10.Para os alimentos que forem submetidos à fritura, além dos controles estabelecidos para um 
tratamento térmico, são instituídas medidas que garantam que o óleo e a gordura utilizados não 
constituam uma fonte de contaminação química do alimento preparado. 
   
8.11.Os óleos e gorduras utilizados são aquecidos a temperaturas não superiores a 180ºC (cento e 
oitenta graus Celsius), sendo substituídos imediatamente sempre que houver alteração evidente 
das características físico-químicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formação intensa de 
espuma e fumaça. 
   
8.12.Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, é realizado  descongelamento, a 
fim de garantir adequada penetração do calor.  
   
8.13.O descongelamento é conduzido de forma a evitar que as áreas superficiais dos alimentos se 
mantenham em condições favoráveis à multiplicação microbiana.  
   
8.14. O descongelamento é efetuado em condições de refrigeração à temperatura inferior a 5ºC 
(cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o alimento for submetido 
imediatamente à cocção. 
   
8.15.Os alimentos submetidos ao descongelamento são mantidos sob refrigeração se não forem 
imediatamente utilizados, não devendo ser recongelados. 
   
8.16.Após serem submetidos à cocção, os alimentos preparados são mantidos em condições de 
tempo e de temperatura que não favoreçam a multiplicação microbiana.  
   
8.17. Para conservação a quente, os alimentos são submetidos à temperatura superior a 60ºC 
(sessenta graus Celsius) por, no máximo, 6 (seis) horas. Para conservação sob refrigeração ou 
congelamento, os alimentos são previamente submetidos ao processo de resfriamento. 
   
8.18.O processo de resfriamento de um alimento preparado é realizado de forma a minimizar o 
risco de contaminação cruzada e a permanência do mesmo em temperaturas que favoreçam a 
multiplicação microbiana.  
   
8.19.A temperatura do alimento preparado é reduzida de 60ºC (sessenta graus Celsius) a 10ºC 
(dez graus Celsius) em até duas horas. Em seguida, o mesmo é conservado sob refrigeração a 
temperaturas inferiores a 5ºC (cinco graus Celsius), ou congelado à temperatura igual ou inferior 
a -18ºC (dezoito graus Celsius negativos). 
   
8.20.O prazo máximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeração a 
temperatura de 4ºC (quatro graus Celsius), ou inferior, é de 5 (cinco) dias. Quando forem 
utilizadas temperaturas superiores a 4ºC (quatro graus Celsius) e inferiores a 5ºC (cinco graus 
Celsius), o prazo máximo de consumo é reduzido, de forma a garantir as condições higiênico-
sanitárias do alimento preparado. 
   
8.21.Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeração ou congelamento é aposto no 
invólucro do mesmo, no mínimo, as seguintes informações: designação, data de preparo e prazo 
de validade. A temperatura de armazenamento é regularmente monitorada e registrada. 
   
8.22.Quando aplicável, os alimentos a serem consumidos crus são submetidos a processo de 
higienização a fim de reduzir a contaminação superficial. 
   
8.23.Os produtos utilizados na higienização dos alimentos são regularizados no órgão competente 
do Ministério da Saúde e  aplicados de forma a evitar a presença de resíduos no alimento 
preparado. 
   
8.24.O estabelecimento mantém documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos 
preparados. 
   
9.ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO:    
9.1.Os alimentos preparados mantidos na área de armazenamento ou aguardando o transporte  
estão identificados e protegidos contra contaminantes. Na identificação constam, no mínimo, a 
designação do produto, a data de preparo e o prazo de validade. 
   
9.2 – O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuição até a entrega ao consumo, 
ocorre em condições de tempo e temperatura que não comprometam sua qualidade higiênico-sanitário. A 
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temperatura do alimento preparado está sendo monitorada durante essas etapas. 
9.3 - Os meios de transporte do alimento preparado são higienizados, sendo adotadas medidas a 
fim de garantir a ausência de vetores e pragas urbanas.  
   
9.4. Os veículos são dotados de cobertura para proteção da carga, não devendo transportar outras 
cargas que comprometam a qualidade higiênico-sanitária do alimento preparado. 
   
10 - EXPOSIÇÃO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO:    
10.1 - As áreas de exposição do alimento preparado e de consumação ou refeitório são mantidas 
organizadas e em adequadas condições higiênico-sanitárias.  
   
10.2. Os equipamentos, móveis e utensílios disponíveis nessas áreas são compatíveis com as 
atividades, em número suficiente e em adequado estado de conservação. 
   
10.3 - Os manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de contaminação dos 
alimentos preparados por meio da anti-sepsia das mãos e pelo uso de utensílios ou luvas 
descartáveis. 
   
10.4. Os equipamentos necessários à exposição ou distribuição de alimentos preparados sob 
temperaturas controladas, são devidamente dimensionados, e estão em adequado estado de 
higiene, conservação e funcionamento.  
   
10.5. As temperaturas desses equipamentos são regularmente monitoradas.    
10.6.  O equipamento de exposição do alimento preparado na área de consumação dispõem de 
barreiras de proteção que previnam a contaminação do mesmo em decorrência da proximidade ou 
da ação do consumidor e de outras fontes. 
   
10.7. Os utensílios utilizados na consumação do alimento, tais como pratos, copos, talheres, são 
descartáveis ou, quando feitos de material não-descartável, devidamente higienizados, sendo 
armazenados em local protegido. 
   
10.8. Os ornamentos e plantas localizados na área de consumação ou refeitório constituem fonte 
de contaminação para os alimentos preparados. 
   
10.9. A área do serviço de alimentação onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro, 
cartões e outros meios utilizados para o pagamento de despesas, é reservada. 
   
10.10. Os funcionários responsáveis por essa atividade manipulam alimentos preparados, 
embalados ou não. 
   
11.DOCUMENTAÇÃO E REGISTRO:    
11.1. O serviço de alimentação dispõe de Manual de Boas Práticas e de Procedimentos 
Operacionais Padronizados. Esses documentos estão acessíveis aos funcionários envolvidos e 
disponíveis à autoridade sanitária, quando requerido. 
   
11.2.Os POP  contem as instruções seqüenciais das operações e a freqüência de execução, 
especificando o nome, o cargo e ou a função dos responsáveis pelas atividades. São aprovados, 
datados e assinados pelo responsável do estabelecimento. 
   
11.3. Os registros são mantidos por período mínimo de 30 (trinta) dias contados a partir da data 
de preparação dos alimentos. 
   
11.4. O serviço de alimentação implementou Procedimentos Operacionais Padronizados 
relacionados aos seguintes itens: 
   
a) Higienização de instalações, equipamentos e móveis;    
b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;    
c) Higienização do reservatório;    
d) Higiene e saúde dos manipuladores.    
11.5. Existência de POP referentes às operações de higienização de instalações, equipamentos e 
móveis.  
   
11.6. O POP descrito está sendo cumprido.    
11.7. Existência de POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas.     
11.8. O POP descrito está sendo cumprido.    
11.9. Existência de  POP referentes à higienização do reservatório.     
11.10. O POP descrito está sendo cumprido.     
11.11. Existência de POP relacionados à higiene e saúde dos manipuladores.     
11.12. O POP descrito está sendo cumprido.    
12 - RESPONSABILIDADE:    
12.1 O responsável pelas atividades de manipulação dos alimentos é o proprietário ou funcionário 
designado, devidamente capacitado, sem prejuízo dos casos onde há previsão legal para 
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responsabilidade técnica. 
12.2. O responsável pelas atividades de manipulação dos alimentos é comprovadamente 
submetido a curso de capacitação. 




C – CONSIDERAÇÕES FINAIS: 
 
 
D - CLASSIFICAÇÃO DO ESTABELECIMENTO 
(   ) GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens 
(   ) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens 
(   ) GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens 
 
E - RESPONSAVEIS PELA  INSPEÇÃO:  
 
Nome e Assinatura do Responsável 
Matricula : 
 
Nome e Assinatura do Responsável 
Matricula : 
 
F - RESPONSÁVEL PELA EMPRESA 




DATA:  ________/_________/____________ 
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APÊNDICE B – TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO 
 
UNIVERSIDADE LUSÓFONA DE HUMANIDADES E TECNOLOGIA 
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO 




Você está sendo convidado para participar da pesquisa “Importância da Utilização das 
Ferramentas da Qualidade para a Produção de alimentos Seguros”  e sua participação não é 
obrigatória. A qualquer momento você pode desistir de participar e retirar seu consentimento. 
Sua recusa não trará nenhum prejuízo em sua relação com o pesquisador ou com as 
instituições envolvidas neste projeto. 
Os objetivos deste trabalho estão relacionados com análise da importância da utilização das 
ferramentas da qualidade no processamento das preparações culinárias produzidas em uma 
Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) na cidade de Belém do Pará, estabelecendo o 
diagnóstico das condições higiênico-sanitárias na linha de produção de preparações culinárias, 
através da aplicação de check-list baseado na RDC 216, de 15 de setembro de 2004, realizar 
análises microbiológicas de coliformes a 45
0
C, Salmonella spp. e  Staphylococcus aureus 
coagulase positiva nas preparações culinárias produzidas em uma UAN do  município de 
Belém do Pará e comparar os resultados das análises microbiológicas das formulações 
culinárias com os limites estabelecidos pela RDC 12 de 02 de janeiro de 2001, da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). 
Sua participação nesta pesquisa consistirá em disponibilizar registros de controle da produção 
dos alimentos ofertados pela UAN durante a visita técnica. 
 Os riscos relacionados com sua participação serão mínimos, pois os quando da aplicação do 
questionário para o diagnóstico situacional da linha de produção, as informações contidas 
neste documento não serão divulgadas em hipótese alguma. 
Os benefícios relacionados com a sua participação estão ligados com a implantação e 
implantação de ferramentas da qualidade para assegurar a obtenção na produção de alimentos 
seguro e levantamento de dados sobre a área de estudo. 
As informações obtidas através desta pesquisa serão confidenciais e assegura-se o sigilo sobre 
sua participação. Os dados não serão divulgados de forma a possibilitar sua identificação da 
empresa. O questionário e os laudos analíticos serão protegidos, pois ficarão sobre a guarda 
do pesquisador, que se compromete a armazená-las em local seguro sem que haja 
possibilidade de vazamento de dados. 
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Você receberá uma cópia deste termo onde consta o telefone e o endereço institucional do 
pesquisador principal e do CEP, podendo tirar suas dúvidas sobre o projeto e sua participação, 
agora ou a qualquer momento. 
 
______________________________________ 
Prof. Esp.Suely Maria Ribeiro da Silva  
Endereço do Pesquisador: Av. Nazaré, n. 630. CEP: 66.035.170, Belém/PA. Centro 
Universitário do Estado do Pará - Laboratório de Higiene dos Alimentos/Curso de 
Bacharelado em Nutrição. 
Endereço do CEP: Av. Nazaré  n.630. CEP: 66.035.170, Belém/PA. 2
0
 andar/Bloco: F  
 
     CONSENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO 
 
Declaro que li e entendi os objetivos, riscos e benefícios de minha participação na pesquisa e 
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